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continuado com dedicagdo exclusiva de mdo de obra /2024-80

1. Definicao do objeto

PROCESSO ADMINISTRATIVO SEl:

1. CONDIGOES GERAIS DA CONTRATAGCAO

Contratacdo, com carater emergencial, de empresa especializada para a prestacdo SERVICOS DE
NUTRICAO E ALIMENTACAO — REFEICOES ELABORADAS E TRANSPORTADAS DA COZINHA DA
CONTRATADA para duas Unidades de Ensino do Centro Estadual de Educacdo Tecnolégica Paula
Souza, REFEICAO TRANSPORTADA ALMOCO E JANTAR, nos termos da tabela abaixo, conforme

condicdes e

exigéncias estabelecidas neste instrumento.

Unidade 1- ETEC MONSENHOR ANTONIO MAGLIANO
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ESTIMATIVA DIAS  ||[ESTIMATIVA N°
. TIPO DE LETIVOS ALUNOS (B)
2° SEMESTRE DE 2024 REFEIGAO
A)
ALMOGO 100 165
088 - ETEC MONSENHOR ANTONIO MAGLIANO -
2° SEMESTRE/2024
100 270
JANTAR
ESTIMATIVA DIAS  ||[ESTIMATIVA N°
TIPO DE LETIVOS ALUNOS (B)
1° SEMESTRE DE 202 t
SEMESTRE DE 2025 REFEICAO
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(A)
ALMOGO 100 165
088 - ETEC MONSENHOR ANTONIO MAGLIANO -
1° SEMESTRE/2025
100 270
JANTAR
Unidade 2- ETEC DEPUTADO PAULO ORNELLAS CARVALHO DE BARROS
ESTIMATIVA DIAS

ESTIMATIVA DIAS
(FERIADO E FINAL DE

(FERIADO E FINAL DE
SEMANA)

N TIPO DE
2° SEMESTRE DE 2024 REFEICAO SEMANA)
(B)
A
ALMOGO (|41 30
093 - ETEC DEPUTADO PAULO
ORNELLAS CARVALHO DE BARROS- 2°
SEMESTRE/2024
41 30
JANTAR
ESTIMATIVA DIAS
ESTIMATIVA DIAS (FERIADO E FINAL DE
1° SEMESTRE DE 2025 TIPO DE (Sl;ﬁ;?\ao FrNALDE SEMANA)
REFEICAO )
B)
(A)
ALMOGO |[54 40
093 - ETEC DEPUTADO PAULO ORNELLAS
CARVALHO DE BARROS - 1° SEMESTRE
/2025
54 40
JANTAR

Em caso de eventual divergéncia entre a descricdo do item do catalogo do sistema Compras.gov.br e as

disposi¢cBes deste Termo de Referéncia, prevalecem as disposicdes deste Termo de Referéncia.

O objeto desta contratacdo ndo se enquadra como servigos de luxo, observando o disposto no Decreto

estadual n® 67.985/2023.
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Os servigos objeto desta contratacdo sdo caracterizados como servigcos continuos, conforme legislagao
e justificativa constante nesse Termo.

O prazo de vigéncia da contratacdo € de 1 ano contados da assinatura do contrato, na forma do artigo
75, inciso VIl da Lei n° 14.133, de 2021.

Nao obstante o prazo estipulado de 1 ano, a vigéncia contratual estara sujeita a condicdo resolutiva,
consubstanciada a oportuna contratagdo oriunda de procedimento licitatorio. A CONTRATANTE enviara
notificacdo &8 CONTRATADA com a antecedéncia minima de 15 (quinze) dias.

O contrato oferecer4 maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relacdo a vigéncia da
contratacao.

Subcontratacao

E admitida a subcontratacéo parcial do objeto, conforme as regras estabelecidas no contrato para os
servicos de transporte refeicdo, desde que o CONTRATANTE autorize de modo prévio e expresso.

2. Fundamentacao da contratacao

2. FUNDAMENTAGCAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

A contratacdo emergencial se baseia em ocorréncias inesperadas advindas de fatores externos, cuja
necessidade visa a mantenca dos servicos de fornecimento REFEICOES ELABORADAS E
TRANSPORTADAS para 02(duas) Unidades de Ensino do CEETEPS, uma vez que ndo ha tempo habil
para a realizacdo de procedimento licitatorio.

Isso porque, a Etec Monsenhor Antdnio Magliano pertence a gestdo descentralizada, e o Municipio
denunciou o convénio de alimentacdo, e ficara de responsabilidade da Secretaria de Estado de
Educacéo - Seduc a partir de 01/08/2024.

Vale lembrar, que a Unidade de Ensino Monsenhor Anténio Magliano ndo possui a estrutura fisica
adequada para o preparo de alimentacdo em suas proprias dependéncias, e a reforma para adequacao
da cozinha e despensa, segundo os padrbes das legislacdes vigentes, tem uma previsdo de finalizacio
em 150 dias. Diante desta raz&o, torna se imprescindivel a oferta de alimentag&o aos alunos por meio de
contratacdo de servigos de refeicao.

Com relacdo a Etec Deputado Paulo Ornellas Carvalho de Barros, a unidade agricola no Municipio de
Garca, possui cozinha e pertence atualmente a gestdo descentralizada, sendo que o Municipio
denunciou o convénio de alimentagéo escolar e atenderd a unidade até final de julho. A Seduc fara o
abastecimento de géneros alimenticios e contratara mao de obra para o preparo da refeicéo e lanche a
partir de 01.08, porém, somente dos alunos contemplados pela legislacdo. Para os alunos residentes, ha
necessidade do servico de alimentacgdo transportada para atendimento aos finais de semana e feriados.

Em virtude de toda essa conjuntura, para ndo deixar os alunos sem a alimentacéo devida, necessaria se
faz essa contratacdo emergencial nos termos da Lei 14.133/2021, até mesmo para o cumprimento das
normas pertinentes.

Por todos esses motivos, em especial, pela dendncia do convénio entre a Seduc e o Municipio de Garga,
gue desbordam do controle do CEETEPS, vislumbra-se que a medida mais razoavel e urgente para
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atender o interesse publico envolvido € a contratacdo emergencial, de forma a ndo descontinuar a
alimentacéo dos alunos.

Sobre o Estudo Técnico Preliminar, justifica-se a sua auséncia diante da medida urgente que o caso
requer, cuja solugéo ja se releva na contratacdo de terceiros para a continuidade do fornecimento de
refeicdo aos alunos, que ja era realizada pelos contratos citados.

Por esse viés, relevante ressaltar que o artigo 72, inciso | da Lei 14.133/2021 nao obriga tal documento
para instrucdo dos processos de contratacdo direta, sendo esse Termo de Referéncia o artefato que
embasara essa contratacdo, o qual dispdes sobre todos os dados e elementos necessérios para a
mensuracado dos precos e para a execucao dos servigos.

Além disso, o Decreto 68.017/2023, para 0 caso em questdo, dispensou a elabora¢do do ETP, conforme
se verifica nas disposicées de seu artigo 8°, eis que essa contratagdo sera realizada de forma
emergencial, nos termos do artigo 75, inciso VIII.

Finalmente, impende destacar que tal contratacdo possuira clausula resolutiva, com vistas a propiciar
tempo habil para um oportuno procedimento licitatorio.

Quanto ao planejamento, o Centro Paula Souza ndo possui ainda seu Plano de Contratacdo Anual,
todavia, tem seu planejamento baseado nos valores previstos em seu or¢camento, de acordo com a Lei
Orcamentaria Anual do Estado de S&o Paulo, razéo pela qual, contempla as estimativas dos montantes
necessarios para a execugdo dos servicos em questdo, cuja reserva devera ser efetuada oportunamente
, hos termos da lei, em que as informacdes deverdo constar do respectivo contrato.

O Decreto n° 67.689/2023 em sua Disposi¢do Transitéria, prescreve que a elaboracdo de plano de
contratacdes anual pelos 6rgdos e entidades da Administracdo Publica direta e autdrquica sera
facultativa no ano de 2023, tornando-se obrigatéria a partir do ano subsequente.

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

A prestacdo de servicos de nutricdo e alimentagdo envolvera todas as etapas do processo de
operacionalizacdo e distribuicdo das refeicdes almoco e jantar aos alunos, conforme o padrdo de
alimentacdo estabelecido, o nidmero de comensais, o tipo de refeicdo e os respectivos horarios
definidos, observando-se ainda:

A alimentacéo fornecida devera ser equilibrada e racional e estar em condi¢cbes higiénico sanitarias
adequadas, conforme previsto na Portaria CVS n.° 5, de 19 de abril de 2013, além das demais normas
técnicas e sanitarias vigentes.

A prestacdo de servicos de nutricdo e alimentagdo deverd estar sob a responsabilidade técnica de
nutricionista, com experiéncia comprovada, cujas funcdes abrangem o desenvolvimento de todas as
atividades técnico administrativas, inerentes ao servi¢o de nutrig&o.

A prestacdo de servicos de nutricdo e alimentacdo devera ser prestado nos padrbes técnicos
recomendados e contar com quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e em
namero suficiente, para atendimento aos comensais.

A operacionalizagéo, distribuicio e porcionamento das refeicbes deverdo ser supervisionados pelo
responsavel técnico da Contratada, de maneira a observar sua aceitacdo, analise da apresentacao,
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porcionamento e temperatura das refeicdes servidas, para possiveis alteragdes ou adaptacdes, visando
atendimento adequado e satisfatério.

A prestacdo de servicos de nutricio e alimentagdo realizar-se-4 mediante a utilizagcao das
dependéncias da Contratada para a preparacdo da alimentacdo a ser entregue e distribuida nas
unidades escolares indicadas pela Contratante.

As refeicdes serdo devidamente acondicionadas em caixa térmica hot box com capacidade adequada a
guantidade a ser servida e transportadas em veiculos equipados para tal fim, nos termos da legislacao
pertinente, até o(s) local(is) indicado(s) pelo Contratante, onde as refeicdes serdo distribuidas,
porcionadas e servidas aos alunos.

Para a prestacéo de servicos de nutricdo e alimentac&o deverdo ser previstos:

a) fornecimento de géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral (utensilios,
descartaveis, materiais de higiene e limpeza, entre outros) necessarios para a perfeita execugédo do
fornecimento;

b) disponibilizagdo de mé&o de obra especializada e em nimero suficiente para desenvolver todas as
atividades previstas, observadas as normas vigentes de vigilancia sanitaria, nas unidades indicadas pela
contratante;

c¢) disponibilizacdo e a manutencdo dos equipamentos, méveis e utensilios utilizados, bem como
veiculos para transporte das refeicoes até a unidade a ser atendida, compativel com a quantidade
contratada.

3.1. Dos Cardapios

O planejamento dos cardapios ficara a conta da CONTRATADA, devendo ser analisado e autorizado
pela CONTRATANTE; atendendo aos critérios de qualidade dos materiais, balanceamento nutricional,
elementos, sensoriais (paladar, olfato e visdo), necessidades orgénicas e habitos alimentares dos
USUArios.

a) O cardapio diario completo e as recomendac¢fes definidos nas Especificacdes Técnicas, deverao
nortear a elaboracdo dos cardpios para atendimento aos alunos com alimentagdo normal e dietas
especiais, se necessario.

b) A técnica dietética de preparo ficara a critério da Contratada, observado o cardapio previamente
aprovado pelo Contratante.

¢) Os cardapios elaborados deverdo obedecer aos critérios de sazonalidades, e planejados, atendendo
as leis fundamentais de alimentacao de Escudero (quantidade, qualidade, harmonia e adequacao).

d) Para a elaboracao do cardapio diario devera ser observada a Relagdo de Géneros e Produtos
Alimenticios considerando os respectivos per capita de consumo e frequéncia de utilizagdo (Quadrol);
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e) Deverdo constar dos cardapios célculos dos nutrientes e valor energético total, quantidade per capita
do porcionamento em gramas e em medida caseira de cada item do cardapio servido pelo
colaborador da CONTRATADA. (Modelo 1 de Cardapio.)

f) Para o atendimento das necessidades nutricionais diarias recomendadas, deverdo ser organizados
cardapios variados com base na relacado de géneros e produtos alimenticios padronizados e de forma a
garantir a aceitabilidade pelos alunos;

g) As porgdes de alimentos a serem servidas nas refeicdes deverdo obedecer as quantidades minimas
fixadas na relacdo constante no Quadro 1. - Relacdo de Géneros e Produtos Alimenticios com per capita
de consumo e frequéncia de utilizacédo para o item, salvo em casos em que o alimento for utilizado como
ingrediente suplementar, ou utilizados em quantidade maior ou menor, em dietas especiais quando for o
caso;

h) a elaboragdo dos cardapios deverdo ser observados os habitos alimentares e aspectos socioculturais
dos alunos.

i) Os cardapios deverdo ser elaborados mensalmente, compativeis com as esta¢fes climaticas.

j) Os cardéapios deverdo ser apresentados completos ao Contratante, com antecedéncia minima de 30
(trinta) dias de sua utilizacdo, para a devida aprovagdo, que deverd ser realizada no prazo maximo de 08
(oito) dias.

k) Os cardapios aprovados somente poderdo ser alterados pela Contratada com anuéncia do
Contratante apds andlise das motivacdes formais, mesmo se forem relativos a itens de
hortifrutigranjeiros. A empresa devera enviar solicitacéo e justificativa para o CPS com antecedéncia
minima de 24hs, por escrito. Caso seja autorizada a alteracdo, o CPS comunicara as unidades
escolares, via e-mail.

I) Poderdo ser oferecidas sobremesas como doces a base de frutas, desde que analisadas e
autorizadas pelo CPS, por escrito. Fica proibida a sobremesa doce industrializado a base de frutas
(bananinha, cocada, goiabada, entre outras).

m) Poderdo ser solicitados, formalmente, pela CONTRATADA Cardapios para datas especiais, e
ofertadas, desde que analisadas e autorizadas pelo CPS por escrito.

n) Poderdo ser solicitadas formalmente, pela CONTRATADA, o fornecimento de Massa como
acompanhamento, nos seguintes moldes, desde que analisadas e autorizadas pelo CPS, por escrito:

Per capita de
Frequéncia
Géneros e produtos alimenticios Consumo p/
de utilizacdo
Refeicao (*)

Massa alimenticia seca ou fresca p/ macarronada,|A 240g 1 x més
conforme NTA 49

A 2409 1 xmés
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Massa alimenticia p/ lasanha pré-cozida, ou seca conforme
NTA 49

O cardapio diario das refeicdes devera observar a seguinte composicao basica, segundo a Relagdo de
Géneros e Produtos Alimenticios com per capita de consumo e frequéncia de utilizacdo do Quadro 1.

3.2. Composicdo do Cardapio Diario Basico Padrdo: Acompanhamento, prato principal,
guarnicdo, salada ou fruta em dias alternados.

REFEICAO |[COMPOSICAO

Acompanhamento: Arroz e Feijdo. (Quadro 1) - Relacdo de Géneros e Produtos
Alimenticios com per capita de consumo e frequéncia de utilizacao para o item).
Prato Principal: Proteina animal - carnes. (Quadro 1. - Relacao de Géneros e
Produtos Alimenticios com per capita de consumo e frequéncia de utilizacado
para o item).

ALMOCO Guarnigdo: Legumes/verduras/feculentos......(Quadro 1 - Relacdo de Géneros e
Produtos Alimenticios com per capita de consumo e frequéncia de utilizagao
para o item).

Salada ou fruta in natura -a salada devera ser composta com 2 ingrediente
servidos juntos ou separados. Salada ou frutas em dias alternados. Quadro 1
Relacdo de Géneros e Produtos Alimenticios com per capita de consumo
frequéncia de utilizacdo para o item).

Acompanhamento: Arroz e Feijao. (Quadro 1. - Relacdo de Géneros e Produtos
Alimenticios com per capita de consumo e frequéncia de utilizacao para o item).
Prato Principal: Proteina animal - carnes...Quadro 1 - Rela¢&o de Géneros e
Produtos Alimenticios com per capita de consumo e frequéncia de utilizacao

para o item).

JANTAR Guarnicdo: Legumes/verduras/feculentos...... Quadro 1. - Relag&o de Géneros e

Produtos Alimenticios com per capita de consumo e frequéncia de utilizagao
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para o item).

Salada ou fruta in natura -a salada devera ser composta com 2 ingrediente
servidos juntos ou separados. Salada ou frutas em dias alternados. Quad
1. - Relacdo de Géneros e Produtos Alimenticios com per capita de consumo
frequéncia de utilizagdo para o item).

Os géneros e produtos componentes do cardapio basico padréo, poderdo ser substituidos pelos demais
géneros constantes da relagdo constante da Relacdo de Géneros e Produtos Alimenticios com per
capita de consumo e frequéncia de utilizagdo (Quadro 1), a saber:

® Proteina animal - carnes: bovina, frango, suina, peixe.

® Guarnicao: Abobrinha, abébora, brocolis, berinjela, batata comum, batata doce, couve manteiga,
couve-flor, chuchu, cenoura, espinafre, mandioca, mandioquinha, Card, inhame, repolho, vagem
etc.

® Salada: Acelga, alface, agrido, almeirdo, beterraba, escarola, rabanete, repolho, ricula, tomate,
pepino etc.

® Fruta: (abacaxi, banana nanica, banana prata, caqui, pera, melancia, manga, meldo, tangerina,
uva etc.)

® Temperos: azeite, azeitona, tomate, alho, cebola, caldo de carne, coentro, pimentado, cheiro verde,
extrato de tomate, sal, vinagre, 6leo, limao, orégano, louro, tomilho, alecrim, horteld, bem como os
seguintes ingredientes destinados a preparacdes: amido de milho, farinha de trigo, farinha de
mandioca, farinha de milho, trigo para kibe, aveia, fuba, leite e ovos. Dar Preferéncia para
temperos naturais (alho, cebola, cheiro-verde, ervas), evitando-se temperos industrializados
(saches, po, tabletes).

Quadrol: Relacao de Géneros e Produtos Alimenticios com per capita de consumo e frequéncia

de utilizagéo:
Per capita de Frequénci
Géneros e produtos alimenticios Consumo p/ de
Refeicio (¥) utilizacac
A 150 g 1 x seman
abacaxi, de 12 qualidade, conforme NTA 17
B 100 g 1 x seman
A 100 g 1 x seman
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abobora madura, de 12 qualidade, conforme NTA 14 B 50 g 1 x seman
A 100 g 1 x seman
abobrinha italiana, de 12 qualidade, conforme NTA 14
B 50¢g 1 x seman
B 100 g 1 x seman
abobrinha brasileira, de 12 qualidade, conforme NTA 14
A 509 1 x seman
A 809 1 x seman
Acelga, de 12 qualidade, conforme NTA 13
B 4049 1 x seman
. . A
Agrido, de 12 qualidade, conforme NTA 13 B 4049 1 x seman
Alface (diversos tipos: crespa, lisa, etc... de 12 qualidade, A
40¢g 3 x seman
conforme NTA 13 /B
A 80¢ 2 X seman
Almeirao, de 12 qualidade, conforme NTA 13
B 4049 2 X seman
Arroz longo fino tipo 1, conforme Portaria MA 269/88 A 150 ¢ 1 x dia
Banana macd, nanica, prata, 12 qualidade, conforme NTA A 1 unidade 1 x quinzer
17
A 120 g 2 X seman
Batata comum lisa, de 12 qualidade, conforme NTA 15
B 60g 2 X seman
Batata doce diversos tipos, de 12 qualidade, conforme NTA A 120 g 1 x seman
15
A 100 g 1 x seman
Berinjela, de 12 qualidade, conforme NTA 14
B 60g 1 x seman
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A 80g 1 x seman
/B
Beterraba, de 12 qualidade, conforme NTA15
A 509 1 x seman
/B
A 150 g 1 x seman
Brocolis, de 12 qualidade, conforme NTA 13
B 80¢ 1 x seman
Caqui, de 12 qualidade, conforme NTA 17 A 1 Unidade 1 x seman
A 120 g 1 x quinzer
Cara, de 12 qualidade, conforme NTA 15
B 609 1 x quinzer
Carne bovina dianteira (paleta) em unidade, cubos e tiras, A 150 g 1 x quinzer
resfriada, conforme NTA 3
Carne bovina, tipo cox&o duro, bife, unidade, cubos e tiras, A 150 ¢ 2 X seman
congelada ou resfriada, conforme NTA 3
Carne bovina, tipo coxdo mole - bife, unidade, cubos e A 150 ¢ 2 X seman
tiras, resfriada, conforme NTA 3
Carne bovina, tipo patinho, moido, bife, unidade, cubos e A 150 g 1 x seman
tiras, resfriada, conforme NTA 3
Carne suina sem 0sso0, varios tipos, conforme NTA 3 A 150 g 1 x quinzer
A 80g 2X semani
Cenoura, de 12 qualidade, conforme NTA 15
B 50¢g 2 X seman
A 80g 2 x seman
Chuchu, de 12 qualidade, conforme NTA 14
B 509 2 X seman
Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
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. 150 g 1 x seman
Couve-flor, de 12 qualidade, conforme NTA 13
80g 1 x seman
809 1 x seman
Couve manteiga, de 12 qualidade, conforme NTA 13
40¢g 1 x seman
804¢ 2 X seman
Escarola, de 12 qualidade conforme NTA 13
4049 2 x seman
Feijéo branco, tipo 1 conforme Portaria MA 161/87 100 g 1 x quinzer
Feijdo roxinho, carioca, rosinha, jalo tipo 1, conforme 100 g 1 x dia
Portaria MA 161/87
Feijao preto tipo 1, conforme Portaria MA 161/87 100 g 1 x quinzer
Frango tipo coxa, sobrecoxa resfriado, conforme NTA 3 180 g 2 X seman
Frango, em pecas, peito sem osso, filé, unidade, tiras e 150 g 2 X seman
cubos, resfriado, conforme NTA 3
Goiaba, de 12 qualidade, conforme NTA 17 1 unidade 1 x seman
Grao de bico, conforme NTA 14 100 1 x quinzer
Lentilha, conforme Portaria MA 065/93 100 1 x quinzer
Linguica de frango ou suina ou toscana de 12 qualidade, 120gou 2 1 x més
conforme NTA 5 unidades
Maca nacional vérios tipos, de 12 qualidade, conforme NTA 1 unidade 1 x quinzer
17
Mamao, varios tipos de 1° qualidade, conforme NTA 17 120 g 1 x seman
809 1 x seman
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Mandioca, de 12 qualidade, conforme NTA 15
B 409 1 x seman
A 809 1 x seman
Mandioquinha, de 12 qualidade, conforme NTA 15
B 40¢g 1 x seman
Manga, diversos tipos de 12 qualidade, conforme NTA 17 A 120 1 x seman
Melancia, de 1° qualidade, conforme NTA 17 A 150 ¢ 1 x seman
Meléo varios tipos de 1° qualidade, conforme NTA 17 A 150 g 1 x seman
Peixe varios tipos: cacdo ou merluza em posta ou pescada A 120 g 1 x més
branca ou amarela (filé), etc.., congelado, conforme NTA 9
. . A 509 2 X seman
Pepino comum, de 12 qualidade, conforme NTA 14 B
Pera nacional/estrangeira, de 12 qualidade, conforme NTA A 1 unidade 1 x seman
17
Rabanete, de 12 qualidade, conforme NTA 15 A 20g 1 x quinzer
A 80g 1 x seman
Repolho, de 12 qualidade, varios tipos conforme NTA 14
B 409 1 x seman
Rucula, de 12 qualidade, conforme NTA 13 A 409 1 x seman
Tangerina/Mexerica varios tipos cravo, murcot, ponkan de A 1 unidade 1 x seman
12 qualidade, conforme NTA 17
Tomate salada, varios tipos de 1° qualidade, conforme NTA A 5049 3 x seman
14 /B
Uva varios tipos: como Niagara, rubi, italiana, crissom, A 120g¢g 1 x seman
Thompson de 12 qualidade, conforme NTA 17
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Vagem, varios tipos de 12 qualidade, conforme NTA 14 A 1xsemana
Preparacfes: ingredientes/temperos: azeite, queijos, frios, A |Conforme ficha Conforme
azeitona, tomate, alho, cebola, caldo de carne, cheiro /B [técnica da utilizacéo d
verde, coentro, cebolinha, pimentdo, extrato de tomate, preparagcdo e preparaca
molho de tomate, polpa de tomate, oleaginosas, sal, receituario

vinagre, 6leo, manteiga, margarina, limdo, orégano,
tomilho, horteld, alecrim, aveia, amido de milho, farinha de
trigo, farinha de mandioca, farinha de milho, trigo de kibe,
fub4, leite e ovos.

LEGENDA:
(*) PER CAPITA (PC) de consumo compreende a PORCAO de alimento ja preparada pronta para o consumo.

A. 1. PC do produto pronto para compor preparac&o tnica

B. 2. PC do produto pronto para compor preparagdo mista.

Para fins de apontamento, faturamento e pagamento na medicdo da prestacdo de servigcos de nutricdo e
alimentacdo para Unidades Escolares, somente sera considerada a alimentacdo escolar servida
completa, ou seja, com todos os alimentos previstos no cardapio do dia.

Sob 6nus da contratada, poderdo ser efetuadas andlises laboratoriais, contendo entre outras,
determinacdes referentes as caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas, microbiol6gicas, microscdpicas,
toxicoldgicas; a qualquer tempo, sempre que se tornar necessaria a obtencdo de dados sobre o estado
higiénico-sanitério da refeicdo ou quando suspeita da ocorréncia de doengas transmitidas por alimentos -
DTA.

Podera ser solicitada a contratada, sempre que se fizer necessério, a critério do CPS, o receituario e a
ficha técnica da preparacéo, a fim de dirimir ou corrigir inadequacdes.

A CONTRATADA deve observar e adotar, projeto educativo para incentivo de uma alimentagdo saudavel
da unidade escolar.

InstalagcBes da Unidade de Alimentag&o e NutricAo da CONTRATADA:

Deverdo ser observados:

a) as condic¢des higiénicas dos veiculos dos fornecedores; O produto devera ser transportado em veiculo
apropriado, em condi¢cdes que preservem tanto as caracteristicas do alimento, como também, a
gualidade do mesmo quanto as caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e microscopicas. Devera
estar de acordo com a legislacédo vigente;

b) a existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;
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¢) higiene pessoal e a adequagé&o do uniforme do entregador;
d) a integridade e a higiene da embalagem;

e) a adequacdo da embalagem, de modo que o alimento ndo mantenha contato direto com papel,
papelao ou plastico reciclado;

f) arealizacdo da avaliacdo sensorial dos produtos, de acordo com os critérios definidos pela ABNT-
Associacao Brasileira de Normas Técnicas;

g) as caracteristicas especificas de cada produto, conforme Decreto Estadual n.° 12.486 de 20/10/78 da
Secretaria da Salde do Estado de Sao Paulo, bem como controle de temperatura no recebimento dos
géneros alimenticios, de acordo com os critérios técnicos estabelecidos pela Portaria CVS 5/13.

h) a correta identificacdo do produto no rétulo: nome, composi¢éo do produto e lote: nUmero do registro
no Orgdo Oficial: CNPJ, endereco e outros dados do fabricante e do distribuidor: temperatura
recomendada pelo fabricante e condi¢bes de armazenamento; quantidade (peso) e datas de validade,
de fabricacao de todos os alimentos e respectivo registro nos 6rgdos competentes de fiscalizagao;

i) a Contratada devera programar o recebimento dos géneros alimenticios e produtos em horarios que
ndo coincidam com os horarios de distribuicao de refeigbes e/ou recolhimento de residuos e lixo. Devem
ser observados os horarios de recebimento de mercadorias, estabelecidos pelo Contratante, de forma
gque possa ser exercida a fiscalizacdo dos géneros alimenticios entregues na Unidade.

4. Requisitos da contratacao
4. REQUISITOS DA CONTRATAGAO
4.1. Sustentabilidade

Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricdo do objeto, devem ser
atendidos o descarte correto de residuos, uso racional da agua e energia elétrica, aproveitando dos

alimentos, dentre encarregados devem atuar como facilitadores das mudancas de comportamento de
empregados da Contratada, esperadas com essas medidas;

a. 1. Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicédo e uso de equipamentos e
complementos que promovam a reducédo do consumo de agua;

b. 2. Identificar pontos de uso/habitos e vicios de desperdicio de agua

c. 3. Naidentificagdo das atividades de cada ponto de uso, os empregados devem ser treinados e
orientados sistematicamente contra habitos e vicios de desperdicio, conscientizando os
empregados sobre atitudes preventivas.

d) Estao proibidas as seguintes acdes/atitudes:

® Colocar folhas e vegetais de molho em vasilhame com agua, durante sua lavagem,
higienizacdo do ambiente, dos alimentos e utensilios, bem como dos empregados.

1. Lavagem de folhas e legumes:
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Desfolhar as verduras; separar as folhas e desprezar as partes estragadas, sempre com a
torneira fechada ou iniciar a lavagem quando, no caso de verduras, todo o lote estiver
desfolhado;

Lavar em agua corrente escorrendo os residuos;

Desinfetar em 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 4gua potavel - min. 100 e max. 250 ppm);

Monitorar a concentragdo de cloro. Nao deve estar inferior a 100 ppm;

Monitorar a turvagdo da solucdo e a presenca de residuos;

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

2.1.
i. 2.1.1. Descascar legumes e frutas;
ii. 2.1.2. Cortar carnes, aves, peixes, etc.;
iii. 2.1.3. Limpar os utensilios: paneldes, bandejas etc.; - Quando interromper o trabalho,
por qualquer motivo.

3. Outras praticas:

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

Utilizar bocais de torneira com chuveiros dispersantes, que aumentam a area de contato
dos legumes, frutas e, principalmente, das folhosas, diminuindo assim o desperdicio;

N&o encher os utensilios de 4gua para ensaboar, usar pouca agua e somente a quantia
necessaria de detergente;

Nao utilizar 4gua para descongelar alimentos;

Ao limpar os utensilios: panelbes, bandejas, etc., utilizar espatula para remocédo da crosta e
escova nao abrasiva; - Jogar os restos ao lixo.

4.2. EFICIENCIA ENERGETICA

. 1.1. A aquisi¢do de equipamentos consumidores de energia devera ser realizada de modo

gue o bem a ser adquirido apresente o melhor desempenho sob o ponto de vista de
eficiéncia energética (artigo 8° do Decreto Estadual n® 45.765, de 20/04/2001);

. 1.2. Devem ser verificados na aquisicdo dos equipamentos, quando possivel, o selo

PROCEL - Programa Nacional de Conservacao de Energia Elétrica e o selo INMETRO -
Instituto Nacional de Metrologia, Normalizag&o e Qualidade Industrial;

. 2.1. Toda instalacéo (elétrica, gés, vapor, etc.) realizada nas dependéncias da Contratada

deve seguir as normas INMETRO - Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacéo e
Qualidade Industrial e os padrdes internos estabelecidos para seu adequado
funcionamento;

. 2.2. Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracdo. A formacgéo de

chamas amareladas, fuligem nos recipientes e gelo podem ser sinais de mau
funcionamento dos equipamentos, manutencao inadequada ou utilizacdo de combustivel
de ma qualidade.
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e. 2.3. Verificar, para que haja boa dissipacéo de calor e economia de energia elétrica,
ventilacéo no local de instalacéo e a inexisténcia de sujeira no condensador do sistema de
refrigeracao.

f. 2.4. Verificar o local da instalacao dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar
ndo apaguem as chamas.

g. 2.5. Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢cao de produtos e equipamentos
gue apresentem eficiéncia energética e reducéo de consumo;

h. 2.6. Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes necessarias;

i. 3.1. Efetuar manuten¢éo dos equipamentos com mau funcionamento ou danificados como
lampadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de luminarias e mau
funcionamento de instalagdes energizadas;

j. 4.1. Realizar verificacdes e, se for o caso, manuten¢des periddicas nos seus aparelhos
elétricos, extensfes etc. Evitar ao maximo o uso de extensdes elétricas;

k. 4.2. A Contratada deve desenvolver junto a seus empregados programas de racionalizacéo
do uso de energia.

4.3. REDUGCAO DE PRODUGCAO DE RESIDUOS ALIMENTARES E
MELHOR APROVEITAMENTO DOS ALIMENTOS

a. 1.1. O Nutricionista da Contratada, sempre que possivel, devera adequar na formulagdo dos
Cardapios a pratica de reutilizacdo de partes ndo convencionais de alimentos, propiciando
uma maior economia de alimentos, uma melhoria na qualidade da alimenta¢&o e reduzindo
a producéao de residuos alimentares.

b. 1.2. Na formulag&o do cardapio diario, observada a sazonalidade de alguns alimentos,
deverdo ser observadas todas as possibilidades de aproveitamento dos géneros
alimenticios, desde o prato principal, seus acompanhamentos/guarnicdes, saladas e frutas.

c. 1.3. O Nutricionista da Contratada devera evitar desperdicios de géneros alimenticios, que
podem ser aplicados na formulacéo de refeicfes que utilizam partes ndo convencionais de
alimentos, desde que atenda as necessidades nutricionais diarias recomendadas;

d. 1.4. O Nutricionista da Contratada, se obriga a visitar o site www.codeagro.sp.gov.br, da
"CODEAGRO - Coordenadoria de Desenvolvimento dos Agronegocios” da Secretaria da
Agricultura e Abastecimento do Governo do Estado de S&o Paulo, para obter receitas
desenvolvidas e testadas pela Cozinha Experimental do Servigco de Orientacdo ao
Consumidor constantes do encarte "Diga ndo ao desperdicio”;

e. 1.5. Enriquecer os Cardapios com as ideias de néo desperdicio de géneros alimenticios,
observando a manutencao da equivaléncia minima de necessidades nutricionais diarias
recomendadas; com isso reduzindo desperdicios, reduzindo producédo e destinacéo de
residuos alimentares, aumentando o nutrimento das refei¢fes, reduzindo os custos etc.;

f. 1.6. O Nutricionista da Contratada devera procurar estabelecer diariamente consumos das
partes ndo convencionais dos alimentos que gerem esses beneficios;

g. 1.7. O Nutricionista da Contratada deverd privilegiar, quando da confeccéo dos cardapios,
os produtos alimenticios préprios da época, levando em conta a sazonalidade dos
insumos, devendo ainda submeter ao Contratante a aprovacao de tais substituicdes;
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h. 1.8. As refei¢cdes que utilizam partes ndo convencionais de alimentos deverdo compor 0s

cardapios submetidos a apreciacédo do Contratante, para sua anuéncia e aprovacao, com
antecedéncia minima de 15 (quinze) dias de sua utilizacéo;

i. 1.9. Para preservar o valor nutritivo, alguns cuidados s&o indispensaveis na hora do preparo

de hortalicas e frutas, como por exemplo:

I. Lave bem as hortalicas e frutas inteiras em agua corrente. No caso de verduras, lave folha por folha

e, para legumes e frutas, use uma escovinha;

Il. Coloque, em seguida, em uma vasilha de vidro ou louga com agua e cloro. Para o preparo de agua

com cloro utilize 1 colher (sopa) de hipoclorito de sédio a 2,5% para cada litro de 4gua. Deixe as
hortalicas e frutas nesta agua por 30 minutos.

Obs.: Nunca as deixe de molho ap6s cortadas ou descascadas.

I1I. 1. Ao descascé-las, nao retire cascas grossas. Sempre que possivel, cozinhe hortalicas ou frutas
com casca, de preferéncia inteiras;

Iv. 2. Cozinhe as hortalicas apenas o tempo suficiente para que fiqguem macias, em pouca agua até
abrir fervura ou simplesmente refogue-as;

V. 3. Cozinhe em panela destampada as hortalicas com cheiro forte, como repolho, couve-flor e

brocolis, bem como suas folhas e talos.

4.4, PROGRAMA DE COLETA SELETIVA DE RESIDUOS SOLIDOS

a. 1.1. Recomenda-se a implantacao de Programa Interno de Separacéo de Residuos Sélidos;

b. 2.1. Quando implantado, pela Contratada, Programa de Coleta Seletiva de Residuos

2.

3.
a
AMARELO

Sdlidos, esta devera observar as seguintes regras:

1.MATERIAIS NAO RECICLAVEIS

Sao todos os materiais que ainda ndo apresentam técnicas de reaproveitamento e estes
sdo denominados REJEITOS, como: lixo de banheiro; papel higiénico; lenco de papel; e;
outros como: ceramicas, pratos, vidros pirex e similares; trapos e roupas sujas; toco de
cigarro; cinza e ciscos - que deveréo ser segregados e acondicionados separadamente
para destinacdo adequada,; acrilico; lampadas fluorescentes — sdo acondicionadas em
separado; papéis plastificados, metalizados ou parafinados; papel carbono e fotografias;
fitas e etiquetas adesivas; copos descartaveis de papel; espelhos, vidros planos, cristais;
pilhas - sdo acondicionadas em separado e enviadas para fabricante.

3.1. 2MATERIAIS RECICLAVEIS

Para os materiais secos reciclaveis, devera ser seguida a padronizagdo internacional para

identificacdo, por cores, nos recipientes coletores (VERDE para vidro, AZUL para papel,
para metal, VERMELHO para plastico e BRANCO para lixo néo reciclavel).

Os recipientes adequados para a coleta seletiva séo:
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® vidro (recipiente verde)

® plastico (recipiente vermelho)

® papéis secos (recipiente azul)

® metais (recipiente amarelo)

® [ixo ndo reciclavel (recipiente branco)

c. 1.1. Otimizar a utilizacé@o dos sacos de lixo, adequando sua disponibilizacdo quanto a
capacidade e necessidade, esgotando dentro do bom senso e da razoabilidade o seu
volume util de acondicionamento, objetivando a reducéo da destinacéo de residuos soélidos.

4.5. PRODUTOS BIODEGRADAVEIS

a. 1.1. Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢do e uso de produtos
biodegradaveis;

b. 1.2. Utilizar racionalmente os saneantes domissanitarios cuja aplicacdo nos servi¢os devera
observar regra basilar de menor toxidade, livre de corantes e reducéo drastica de
hipoclorito de sodio;

c. 1.3. Manter critérios de qualificacédo de fornecedores levando em consideragéo as acdes
ambientais por estes realizadas;

d. 1.4. Observar, rigorosamente, quando da aplicacao e/ou manipulacao de detergentes e
seus congéneres, no que se refere ao atendimento das prescri¢cdes do artigo 44, da Lei
Federal n® 6.360 de 23 de setembro de 1976 e do artigo 67, do Decreto Federal n°® 79.094
de 05 de janeiro de 1977, as prescricfes da Resolucdo Normativa n® 1, de 25 de outubro
de 1978, cujos itens de controle e fiscalizagao por parte das autoridades sanitarias e do
Contratante, sdo os Anexos da referida Resolug¢do: ANEXO | - Lista das substancias
permitidas na Elaboragéo de Detergentes e demais Produtos Destinados a Aplicagdo em
objetos inanimados e ambientes;

e. 1.5. Recomenda-se a utilizacdo de produtos detergentes de baixas concentracdes e baixos
teores de fosfato.

4.6. CONTROLE DE EMISSAO DE POLUENTES

a. 1.1. Utilizar para transporte dos alimentos e das refei¢des veiculos movidos a combustiveis
gque causem menor impacto ambiental;

b. 1.2. Realizar manuteng¢8es periddicas nos veiculos utilizados para transporte de alimentos
ou refei¢cdes (corretiva e preventiva);

4.7. CONTROLE DE POLUICAO SONORA

a) Para seus equipamentos que gerem ruido no seu funcionamento, observar a necessidade de Selo
Ruido, como forma de indicagdo do nivel de poténcia sonora, medido em decibel - dB(A), conforme
Resolugdo CONAMA n° 020, de 07 de dezembro de 1994, em face de o ruido excessivo causar prejuizo
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a saude fisica e mental, afetando particularmente a audicdo; a utilizacdo de tecnologias adequadas e
conhecidas permite atender as necessidades de reducéo de niveis de ruido.

4.8. DESTINACAO FINAL DE RESIDUOS DE OLEOS UTILIZADOS EM FRITURAS E COCCOES

a) Em conformidade com a Lei Estadual n°12.047, de 12.9.2005 e objetivando minimizar impactos negativos
ocasionados pela deposicdo de residuo de 6leo comestivel, diretamente na rede de esgotos, a Contratada devera
implantar e manter programas voltados a reciclagem de 6leo comestivel, tais como destinacdo a entidades e/ou
organizacdes assistenciais que comprovadamente efetivem o reaproveitamento do éleo para a produgdo de sabéo,
etc.

5. DESNECESSIDADE DA GARANTIA DA CONTRATACAO

Nao haverd exigéncia da garantia da contratacdo, de forma a ndo encarecer o preco do objeto, considerando que ja constara no
contrato clausula resolutiva, uma vez que se trata de contratacdo emergencial.

5. Modelo de execucdo do objeto

5. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO

1.

5.1 Condi¢cbes de execucao
A execucdo do objeto seguird a seguinte dindmica:
Inicio da execuc¢édo do objeto: de imediato a partir da assinatura do contrato.

A Contratada devera executar todas as atividades necesséarias a obtencdo do escopo contratado, dentre
as quais se destacam:

Programacéo das atividades de nutricdo e alimentacdo junto a comunidade escolar, com elaboracao de
material educativo a ser distribuido ou fixado na unidade escolar;

Elaboracdo de cardpio diario completo — mensal (modelo 1), com a devida aprovacdo da
CONTRATANTE;

Modelol: Modelo de envio de cardapio para andlise da DAE/CPS
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Dia da semana Segunda

Acompanhamento

Te

Quarta

Quinta

PC consumo/
medida caseira

Prato Principal

PC consumo/
medida caseira

Guarnigio

PC consumo/
medida caseira

Fruta/ salada

PC consumo/
medida caseira

VCT]

Acompanhamento

PC consumo/ medida caseira

Prato Principal

PC - unidade/
medida caseira

Guarnicio

PC consumo/
medida caseira

Fruta/ salada

PC consumo,/
medida caseira

vcT]

Acompanhamento

PC
consumo/medida
caseira

Prato Principal

PC consumo/
medida caseira

Guarnicdo

PC consumo/
medida caseira

Fruta/ salada

PC consumo/
medida caseira

VCT|

Acompanhamento

PC consumeo/
medida caseira

Prato Principal

PC consumo,/
medida caseira

Guarnicio

PC consumo/
medida caseira

Fruta/ salada

PC consumo/
medida caseira

VCET

FC COMSUM O= compreende a porgo de alimento jaA preparada pronta para o consumo

Medida caseira= utensilio comumente utilizado pelo consumidor para medir alimentos

Responsavel técnico:

lcrm

Aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em geral;

Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em recintos proprios,
obedecendo, no que couber, a Portaria CVS-5/13, e legislagfes sanitarias vigentes.

Controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios e materiais de consumo;
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Pré-preparo, preparos e coccdo da alimentacdo nas instalagGes e dependéncias da Contratada de
acordo com a Legislacéo vigente;

Manter nas unidades escolares mao de obra especializada para as Atividades de: recebimento da
refeigdo transportada; operacionalizacéo, distribuigéo e porcionamento aos comensais;
coleta de amostra; higienizacdo, limpeza e guarda dos equipamentos e utensilios; higienizacdo e
limpeza dos espacos destinados a distribuicdo e consumo das refeicdes, observadas as normas
vigentes de vigilancia sanitaria e legislagdo vigente, em numero suficiente; em condi¢cdes de saude
compativel com suas atividades; Padrdo de higiene, uniformes e equipamentos de protecéo individual
especificos para o desempenho das fungdes; Bons héabitos de higiene; higiene correta das maos;
Auséncia de aderecos (bijuterias), cigarro, bolso sem objetos; Unhas curtas sem esmalte; sem
maquiagem; Uniformizado - UNIFORME COMPLETO - limpo e em perfeito estado: aventais, jalecos,
calcas e blusas de cor clara, calcados fechados, botas antiderrapantes, contentor de protecdo dos
cabelos — redes de malha fina ou descartével, touca ou similar.

Coleta de amostras de toda alimentacéo preparada nas instalacdes e dependéncias da Contratada e nas
unidades escolares indicadas pela contratante conforme legislacdo vigente. A amostra coletada na
unidade escolar devera permanecer e ser armazenada na mesma, em equipamento da empresa,
obedecendo as exigéncias da legislagéo vigente;

Transporte das refei¢cdes até a(s) unidade(s) indicada(s) pelo Contratante conforme legislacéo vigente,
em especial a Portaria CVS-15/91:

Veiculos: exclusivo para este fim; revestimento interno liso, impermeavel, atéxico, lavavel e resistente;
bom estado de conservacgdo, limpos, organizados, livres de produtos téxicos, animais, insetos,
roedores, pessoas, substancias e objetos estranhos a atividade de transporte de alimentos; garantir a
integridade e a qualidade dos produtos; controle térmico no compartimento de carga; cabine do
condutor isolada do compartimento de carga. Alimentos, descartaveis e utensilios para alimentos nao
devem estar diretamente sobre o piso dos veiculos. Observacdes: Veiculo: compativel quantidade
contratada; certificado de vistoria emitido pelo Centro de Vigilancia Sanitaria; Higienizagdo diaria e
conservacao.

Horario: Deverao ser cumpridos os horarios de entrega estabelecidos pela Unidade.

Temperatura: Manutengdo  da temperatura dos alimentos durante o transporte. Aferir a temperatura
no recebimento de todos os recipientes com preparacdes e/ou alimentos. Devera obedecer as
temperaturas exigida pela legislacéo:

Produto Temperatura

Saladas/ frutas manipuladas No maximo a 10°C

Preparacdes quentes No minimo a 60°C
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Funcionérios/ entregadores: apresentar-se em condi¢cfes de higiene, uniformizados e identificados.

Preparacdes/ Alimentos: acondicionadas em caixa térmica hot box e recipientes refrigerados em
condicdes adequadas de higiene, temperatura e conservacdo. As preparacdes deverdo estar de acordo
com o cardapio aprovado, assim como sua apresentagdo e caracteristicas sensoriais.

Cada veiculo devera possuir uma tabela/planilha de controle da empresa contendo os seguintes dados
referentes a:

1) Horério de saida da refei¢cdo/preparacao;
2) Respectiva temperatura de envase de cada recipiente de transporte (hot box);
3) Assinatura e dados do responsavel pela afericao e responsavel técnico;

4) O responsavel da empresa na unidade escolar, aferira a temperatura e assinara a planilha com
respectivos dados da afericdo. Em caso de duvidas, o responsavel técnico da empresa devera orientar
por escrito a conduta a ser seguida.

Distribuicdo das refeicbes nos espacos destinados ao consumo, nas unidades indicadas pelo
Contratante, devidamente acondicionados nos balcdes térmicos e refrigerados, devendo a
apresentacao, temperatura e qualidade serem mantidas em condi¢cbes adequadas de acordo com cada
preparacdo, conforme legislagéo vigente.

O porcionamento das refeicdes aos alunos, devera ser uniforme e realizado por médo de obra
especializada da Contratada em nimero suficiente e observadas as normas vigentes de vigilancia
sanitaria, utilizando-se de utensilios apropriados e sistema “self-service” parcial, seguindo o per capita
de consumo indicado na Relacao de Géneros e Produtos Alimenticios, da seguinte forma:

Preparacdes culinarias: dispostas nos balcdes térmicos e refrigerados;

Prato principal, a guarnicdo e a fruta: porcionados por colaboradores da Contratada. A Fruta devera ser
distribuida por unidade, fatia ou pedacos, em por¢des individuais, em recipiente individual descartavel e
/ou embalada individualmente;

Salada, arroz, feijao e ou macarrdo dispostos nos balcGes térmicos/ refrigerados: o Aluno se serve.

Molhos: temperos em sache ou em outros recipientes adequados, devidamente identificados com data
de validade, disponibilizados por ocasido do consumo;

Observacao: O porcionamento assim como a maneira de distribuicdo, utensilios entre outros, estarao
vinculados a Protocolos sanitarios nos casos de pandemias entre outras situacdes que exijam alteracdes
no modo de porcionamento e distribuicédo.

Higienizac&o e limpeza de todas as dependéncias vinculadas a prestacdo de servigos de nutricdo e
alimentacao, ao fornecimento de refeicdes e dos utensilios individuais utilizados pelos alunos. Sera de
Responsabilidade da Contratada: Manter absoluta higiene na manipulacdo e transporte dos
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alimentos; Manter os utensilios, equipamentos e os locais de distribuicdo e consumo dos alimentos,
rigorosamente higienizados, antes, durante e apds sua utilizacdo, com uso de produtos registrados na
ANVISA; Recolher e proceder a higienizacdo dos utensilios utilizados pelos alunos, na
distribuicdo; Higienizar os utensilios, equipamentos e os espacos utilizados na unidade escolar antes,
durante e depois da distribuicdo; Manter as condi¢cdes de higiene em todas as etapas; Recolhimento
diario e quantas vezes se fizerem necessarias de restos alimentares e de descartaveis;
acondicionando-os de forma adequada, e encaminhando ao local determinado pelo Contratante,
observada a legislacdo ambiental.

Elaboracdo de Manual de Boas préaticas da unidade escolar com os procedimentos operacionais
padronizados (POPS). O manual de Boas Praticas e os POPs a que se refere este item, deverdo estar
na unidade no inicio do contrato.

Cada unidade atendida pela CONTRATADA deverd possuir escala de funcionarios/manipuladores
contendo o nome, horario de trabalho, telefone de contato, entre outros com copia do atestado de salde
ocupacional.

O documento a que se refere este item, devera estar na unidade no inicio do contrato.

Disponibilizar no inicio do contrato, mdveis separados para a guarda de utensilios e pertences pessoais
de funcionarios.

5.2 CRONOGRAMA DE REALIZACAO DOS SERVICOS:

5.2.1 Cronograma da Etec Monsenhor Antdnio Magliano

AGOSTO
2 SEMESTRE
SETEMBRO
2024
OUTUBRO
NOVEMBRO
DEZEMBRO
FEVEREIRO
1 SEMESTRE
MARCO
2025 ABRIL
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MAIO

Termo de Referéncia 51/2024

JUNHO

JULHO

5.2.2 Cronograma da Etec Deputado Paulo Ornellas Carvalho de Barros

2024

AGOSTO

SETEMBRO

OUTUBRO

NOVEMBRO

DEZEMBRO

1. a 04

ANno

Més

2025

FEVEREIRO

MARCO

ABRIL

MAIO

JUNHO

JULHO
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5.3 Local e horario da prestacdo dos servicos

Termo de Referéncia 51/2024

Os servigos serdo prestados nas ETECs abaixo, com os respectivos enderecos.

Os servigos serao prestados no seguinte horario, conforme tabelas abaixo:

Dados das unidades, horario e niumero estimado de Refeigcbes/dia - Numero de alunos para a refeicdo
almoco e/ou jantar, e nimero minimo de funcionarios para o atendimento dos alunos, por refeicdo:

LOTE 1

088- ETEC MONSENHOR ANTONIO MAGLIANO

Praca Doutor Marinho Funchal de Barros, 277, Gargca, CEP 17402.-059 TEL. (14) 3471-0099

Tipo de Refeigéo

Horério da
distribuicdo da
refeicdo para os
alunos

Estimativa de N°
alunos

2° sem/2024

Estimativa de N°
alunos

1° sem/2025

Estimativa minima de
funcionarios

Almogo Das 12h00 as 165 165 2
13h00
Jantar Das 18:00 as 19:00 (270 270 3

093- ETEC DEPUTADO PAULO ORNELLAS CARVALHO DE BARROS

R. Prof. Edson José Puga, 100 - José Ribeiro, Garca, CEP 17400.-000 TEL. (14) 3471-1534

Tipo de Refei¢éo

Horério da
distribuicdo da
refeicdo para os
alunos

Estimativa de N°
alunos (final de
semana e feriado)

2° sem/2024

Estimativa de N°
alunos (final de
semana e feriado)

1° sem/2025

Estimativa minima de
funcionarios

Almogo Das 12h00 as 30 40 1
13h00
Jantar Das 18:00 as 19:00 (30 40 1
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*Considerando adeséo dos alunos a alimentacdo; a técnica dietética utilizada nas preparacdes; a
aceitacdo do cardapio; a qualidade da alimentacdo ofertada; as requisicbes semanais das unidades
escolares; e demais situagbes que poderao advir, onde podera alterar o numero de alunos para o
consumo, podendo variar dentro dos valores informados para cada unidade, incluindo o namero de
funcionarios para o recebimento, distribuicdo, reposi¢do e higienizagéo.

5.4. Rotinas a serem cumpridas

A rotina da empresa deve estar dede acordo com a Resolu¢cdo RDC n° 216, de 15 de setembro de
2004 e DC n° 215, de 01 de agosto de 2002, além das legislacdes sanitarias estaduais e
municipais vigentes.

5.5. Recebimento de produtos de origem animal (bovina, suina, aves, pescados
etc.):

a) Os produtos de origem animal deverdo ser de procedéncia idénea, com carimbo de fiscaliza¢do do
SIF, MS ou 6rgdo competente, transportados em carros fechados refrigerados, acondicionados em
monoblocos ou caixas de papelao lacradas, embalados em sacos plasticos ou a vacuo, em condigfes
corretas e adequadas de temperatura, respeitando-se as caracteristicas organolépticas préprias de cada
produto.

b) Temperaturas recomendadas para o recebimento:

Carnes refrigeradas de 04 a 07°C ou conforme recomendacdo do

fabricante
(aves, pescados, bovinos, suinos)

Carnes congeladas - 12°C ou temperatura menor ou conforme
recomendacédo do fabricante

Demais produtos (Frios e embutidos) |de 04 a 10°C ou conforme recomendacdo do
fabricante

Produtos salgados, curados ou|Temperatura ambiente ou conforme recomendacdo
defumados do fabricante

5.6. Recebimento de hortifrutigranjeiros:
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a) Para o recebimento de hortifrutigranjeiros, deverdo ser observados tamanho, cor, odor, grau de
maturacéo, auséncia de danos fisicos e mecanicos. A triagem deve ser feita retirando-se folhas velhas,
frutos verdes e deteriorados, antes da pré-higienizagcdo e do acondicionamento em embalagens
adequadas.

b) Os ovos devem estar em caixas de papeldo, protegidos por bandejas, tipo “gavetas”, apresentando
a casca integra e sem residuos.

5.7. Recebimento de leite e derivados:

a) O leite e derivados, deverdo ser de procedéncia idbnea, com carimbo de fiscaliza¢cdo do SIF, MS ou
O6rgdo competente, transportados em carros fechados refrigerados, em embalagens e temperaturas
corretas e adequadas, respeitando as caracteristicas do produto.

b) Quando do recebimento, deverdo ser conferidos rigorosamente:

* ® o prazo de validade do leite e derivados, combinado com o prazo de planejamento de

consumo; e,
= as condi¢Bes das embalagens, de modo que ndo se apresentem estufadas ou alteradas.
® as embalagens devem apresentar informacéo nutricional exigida pela legislacéo vigente

¢) Temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados:

Lacticinios até 10°c ou de acordo com o fabricante

Embalagens tipo longa vida Temperatura ambiente

5.8. Recebimento de estocaveis:

a) Os estocaveis devem apresentar-se com embalagens integras, proprias para cada tipo, dentro do
prazo de validade e com identificacdes corretas no rétulo, apresentando informacgédo nutricional exigida
pela legislacéo vigente;

b) Os cereais, farinaceos e leguminosas ndo devem apresentar vestigios de insetos, umidade
excessiva e objetos estranhos. As latas ndo devem estar enferrujadas, estufadas ou amassadas e o0s
vidros ndo devem apresentar vazamentos nas tampas, formacgéo de espumas, ou qualquer outro sinal de
alteracéo ou violacdo do produto.

c) Temperatura recomendada para o recebimento de estocaveis:

Produtos estocaveis Temperatura ambiente
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5.9. Recebimento de produtos industrializados:

a) Os produtos industrializados devem ser de procedéncia idénea, de boa qualidade, com embalagens
integras, ndo estufadas e ndo violadas, dentro do prazo de validade e com identificagGes corretas no
rétulo, apresentando informacédo nutricional exigida pela legislacéo vigente.

5.10. Recebimento de descartaveis, produtos e materiais de limpeza:

a) Os materiais de limpeza e os descartaveis devem apresentar-se com embalagens integras, proprias
para cada produto e com identificagdo correta no rétulo.

b) No caso de utilizacdo dos saneantes domissanitérios, deve-se observar ainda, o prazo de validade,
combinado com o prazo de planejamento de consumo.

c) Cada produto domissanitario devera possuir registro atualizado na ANVISA e atender a legislacao
vigente.

5.11. Armazenamento de géneros alimenticios, materiais e
outros:

a) As embalagens de madeira e de uso Unico, provenientes diretamente do fabricante ou produtor,
utilizadas para o acondicionamento de peixes salgados e secos e alguns tipos de frutas, devem
apresentar rotulagem e ser armazenadas em equipamento de refrigeracdo exclusivo. Na
impossibilidade, as mesmas devem ser separadas dos demais produtos. Ficam vetados outros tipos de
caixas de madeira nas areas de armazenamento;

b) Manusear caixas com cuidado, evitando submeté-las a peso excessivo;

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

d) Dispor os alimentos em pallets, garantindo boa circulacdo de ar, mantendo-os afastados da parede e
entre si;

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

f) Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas: enlatados, farinaceos, gréos, garrafas,
descartaveis etc.;

g) Dispor os produtos obedecendo a data de fabricagdo, sendo que os produtos com data de fabricacédo
mais antiga devem ser posicionados a serem consumidos em primeiro lugar;

h) Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do teto no minimo 60 cm e afastados da
parede em 35 cm, sendo 10 cm o minimo aceitavel, conforme o tamanho da area do estoque, a fim de
favorecer a ventilacéo;
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i) Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por ocasido do recebimento;
i) Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

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

) Matérias primas e ingredientes que sofrerem fracionamento ou forem transferidos de suas
embalagens originais, devem ser manipulados com utensilio exclusivo e acondicionados em recipientes
adequados, identificados com o rétulo original, ou através de etiquetas contendo: nome do fornecedor ou
do fabricante, nhome e marca do produto, modo de conserva¢do, prazo de validade e data de
transferéncia;

m) Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermeaveis utilizados para a protecao dos alimentos
devem ser de uso Unico e exclusivo para este fim e jamais devem ser reaproveitados;

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

0) Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura méxima de 10 cm ou em pecas de até 02
Kg (por¢cdes menores favorecem o resfriamento, descongelamento e a propria coc¢éo);

p) Caixas de papeldo podem permanecer sob refrigeracdo ou congelamento, se armazenadas em local
delimitado, ou num equipamento exclusivo para este fim e ndo devem apresentar sinais de umidade ou
bolores;

g) Podem-se armazenar tipos diferentes de alimentos no mesmo equipamento para congelamento,
desde que devidamente embalados e separados;

r) Os produtos reprovados na recepgéo, ou com prazo de validade vencido, inclusive aqueles destinados
para devolucdo ao fornecedor, devem ser identificados, colocados em local apropriado e fora da area de
producdo. Ndo é permitido comercializar alimentos com embalagens que apresentem sujidades,
rasgadas e/ou furadas; latas amassadas, com ferrugem e/ou estufadas;

s) Respeitar rigorosamente as recomendac8es do fornecedor para o adequado armazenamento dos
alimentos;

t) E proibido o recongelamento dos alimentos que tenham sido descongelados anteriormente para
serem manipulados;

u) Programar o uso das carnes congeladas: apés o seu descongelamento estas somente podem ser
armazenadas sob refrigeracdo até 4°C até 72 horas para bovinos e aves e por até 24 (vinte e quatro)
horas para os pescados;
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v) Observar que os alimentos retirados de suas embalagens originais para serem manipulados crus
poderdo ser armazenados sob refrigeracdo (até 4°C) ou sob congelamento (- 18°C), desde que
devidamente etiquetados;

X) Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento dos alimentos, de acordo
com a legislacéo vigente;

y) Os descartaveis, produtos e materiais de limpeza devem ser armazenados a temperatura ambiente,
em locais adequados, sendo que os produtos de limpeza devem ser armazenados separados dos
produtos alimenticios, em locais diferentes, para evitar contaminagdo ou impregnagdo com odores
estranhos.

w) Alimentos preparados crus, manipulados, parcialmente cozidos, ou prontos para o consumo, devem
ser armazenados sob refrigeracdo, protegidos e identificados com, no minimo, as seguintes
informacdes: identificacdo, data de preparo e prazo de validade.

z) Produtos crus, ou minimamente processados, ou que exalem odor, ou exsudem devem ser
armazenados em equipamentos diferentes dos produtos termicamente processados. N&o estocar 0s
alimentos sob condensadores e evaporadores das camaras frigorificas, para evitar a contaminagéo

aa) As temperaturas de armazenamento de produtos sob congelamento e sob refrigeracdo devem
obedecer as recomendacdes dos fabricantes indicadas nos roétulos. Na auséncia destas informacdes e
para alimentos preparados no estabelecimento devem ser usadas as recomendacgfes a seguir:

| - Produtos congelados:

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

Il - Produtos resfriados:

Temperatura recomendada |Prazo de validade
Produtos Resfriados
(Graus Celsius) (Dias)
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Pescados e seus produtos Méximo 2 (dois graus) 3

manipulados crus

Pescados pés-coccdo Méaximo 2 (dois graus) 1

Carnes bovina e suina, aves, entre
outras, e seus produtos [Maximo 4 (quatro graus) 3
manipulados crus

Espetos mistos, bife rolé, carnes
empanadas cruas e preparacbes |Maximo 4 (quatro graus) 2
com carne moida

Frios e embutidos, fatiados,

. . Méximo 4 (quatro graus) 3
picados ou moidos
Maionese e misturas de maionese o

. Méaximo 4 (quatro graus) 2

com outros alimentos
Preparacdes com laticinios Méximo 4 (quatro graus) 3
Demais alimentos preparados Maximo 4 (quatro graus) 3
Frutas, verduras e legumes
higienizados, fracionados ou |Maximo 5 (cinco graus) 3
descascados;
Leite e derivados Méaximo 7 (sete graus) 5
Ovos Méximo 10 (dez graus) 7

5.12. Pré-preparo e preparo dos alimentos na Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo:

A Contratada deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em relacdo ao preé-
preparo e preparo dos alimentos:

a) Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos antes de manusear qualquer alimento,
durante os diferentes estagios do processamento e a cada mudanca de tarefa de manipulacao;
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b) Atentar para que ndo ocorra a contaminagéo cruzada entre 0s varios géneros de alimentos durante a
manipulagdo, no pré-preparo e preparo final;

c) Proteger os alimentos em preparacdo ou prontos, garantindo que estejam sempre cobertos com
tampas, filmes plasticos ou papéis impermeaveis, 0s quais ndo devem ser reutilizados;

d) Manter os alimentos em preparacéo ou preparados sob temperaturas de seguranca, ou seja, inferior a
10°C ou superior a 60°C;

e) Planejar o processo de coc¢do para que mantenha, tanto quanto possivel, todas as qualidades
nutritivas dos alimentos;

f) Garantir que os alimentos no processo de coccdo cheguem a atingir 74°C no seu centro geométrico ou
combinacBes conhecidas de tempo e temperatura que confiram a mesma seguranca;

g) Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionadas em alguma preparacgdo, garantindo que
ambos (molhos e alimentos) atingem 74°C no seu interior;

h) A coccéo por fritura deve atender aos seguintes requisitos:

| - os 6leos e gorduras utilizados nas frituras ndo devem ser aquecidos a mais de cento
graus Celsius;

Il - a reutilizacdo do 6leo s6 pode ser realizada quando este ndo apresentar quaisquer a
das caracteristicas sensoriais como cor, sabor e odor, ou ndo apresentar formacao de ¢
fumaca. Se isso ocorrer deve ser desprezado;

Il - para ser reutilizado, o 6leo deve ser filtrado em filtros proprios;

IV- o 6leo ndo pode ser descartado na rede de esgoto nem em aguas pluviais, porqu
tubulacdes e provoca poluicéo;

V- Oleos de fritura utilizados e inserviveis devem ser reciclados por empresas que 0s utiliza
fabricacdo de biodiesel, sabdes e tintas;

i) Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja, retirar da refrigeracdo apenas a
guantidade suficiente de matéria prima a ser preparada por 30 minutos sob temperatura ambiente;

i) Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos pereciveis em lotes adequados, isto €, retirar
da refrigeracdo, apenas a quantidade suficiente para trabalhar por 30 minutos por lote.

k) Atentar para as temperaturas de seguranca nas etapas de espera: carne crua abaixo de 4°C e carne
pronta acima de 65°C;

[) Evitar prepara¢gdes com demasiada manipulacdo das carnes, especialmente nos casos de frangos e
pescados;
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m) Utilizar somente maionese industrializada, NAO utilizar ovos crus para as preparacdes (maionese
caseira, etc.);

n) Garantir 74°C na cocc¢éo dos empanados (doré, milanesa), etc.;

0) A Contratada deverd realizar o registro das temperaturas de cocc¢do em planilhas proprias, colocando-
as a disposi¢céo do Contratante, sempre que solicitado.

5.13. Higienizacao dos alimentos
Regras Basicas:
a) Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, equipamentos e utensilios;

b) Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, travessas, pingcas ou com as
maos protegidas com luvas descartaveis;

¢) Evitar o contato entre os alimentos crus e o0s cozidos, em todas as fases de armazenamento, preparo,
cozimento e no momento de servir;

d) As portas dos refrigeradores e das cAmaras frias (se houver) devem ser mantidas bem fechadas;
e) Utilizar agua potavel,
f) Os funcionarios ndo devem falar, tossir ou espirrar sobre os alimentos e utensilios;

g) Para a degustacdo do alimento, devem ser usados talheres e pratinho, que ndo devem voltar a tocar
os alimentos;

h) Os alimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos para recipientes de plastico branco
atoxico ou de inox e cobertos com tampas, ou filme plastico. E vedada a reutilizacédo de embalagens de
alimentos conforme legislagéo vigente;

i) Identificados através de etiquetas. O prazo de validade dos enlatados, apds abertos, é de 24 horas,
desde que armazenados a no maximo 06° C.

5.14.Hortifrutigranjeiros

a) Os vegetais folhosos deverdo ser lavados folha a folha e os legumes e frutas um a um, retirando as
partes estragadas e danificadas, e colocados em imersao de agua clorada a 200 ppm, no minimo por 15
minutos;

b) Corte, montagem e decoracdo com o uso de luvas descartaveis;
c¢) Espera para distribui¢édo sob refrigera¢éo, no maximo, 10° C;

d) Os ovos deveréo ser lavados em agua corrente antes da sua utilizacao.

5.15. Cereais e Leguminosas

a) Escolher os grédos a seco (arroz, feijdo entre outros)
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b) Lavar em agua corrente, enxaguando no minimo 03 (trés) vezes antes de levar para coccao.

5.16. Forma de Distribuicdo e Porcionamento das refeicdes

a) A temperatura dos alimentos crus e prontos para o consumo devem ser mantidas durante o transporte
da unidade de Alimentacéo e Nutricdo até as unidades escolares indicadas pelo Contratante. Devera ser
aferida a temperatura de todas as preparagdes e recipientes no recebimento na unidade escolar. Devera
obedecer as temperaturas exigida pela legislacéo:

Produto Temperatura
Saladas/ frutas manipuladas No maximo a 10°C
Preparacdes quentes No minimo a 60°C

al) Em caso de duvidas, o responsavel técnhico da empresa devera orientar por escrito a conduta
a ser seguida.

b) O processo de porcionamento da alimentacdo deve ser efetuado sob rigoroso controle de tempo de
exposicao e temperatura a fim de ndo ocorrer multiplicagdo microbiana;

¢) Porcionar uniformemente as refei¢des, e seguindo a Relagao de Géneros e Produtos Alimenticios
com per capita de consumo e frequéncia de utilizacdo (item 2.8), utilizando-se de utensilios apropriados
para cada tipo de preparacao;

O porcionamento das refeicdes sera efetuado da seguinte forma:

= Almocgo e jantar: porcionados em pratos de mesa, fundo, de vidro resistente com dimensdes
adequadas a porc¢édo (evitando que os alimentos caiam sobre o balcao, a mesa e o chao),
acompanhados de talheres (garfo e faca) em aco inox;

® saladas e molhos: distribuida a granel e porcionadas individualmente de acordo com o per capita,
acrescentando-se temperos em sache ou em outros recipientes adequados, devidamente
identificados com data de validade, disponibilizados por ocasido do consumo;

® fruta: distribuidas por unidade, fatia ou pedacos, em porgdes individuais, em recipiente individual
descartavel e/ou embaladas individualmente;
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cl) Observacao: O porcionamento assim como a maneira de distribuicdo, utensilios entre outros,
estardo vinculados & Protocolos sanitarios nos casos de pandemias entre outras situacdes que exijam
alteracdes no modo de porcionamento e distribuicéo.

d) O fornecimento sera efetuado na forma de refeicdo transportada, devendo as preparacdes serem
transportadas a granel, devidamente acondicionadas em caixa térmica hot box e recipientes
refrigerados, até o(s) local(is) de distribuicdo indicado(s) pelo Contratante, e acondicionados nos
equipamentos de distribui¢ao.

e) Os alimentos preparados devem ser acondicionados nos equipamentos de manutencdo a quente
somente quando, em todas as suas partes, a temperatura estiver acima de 60°C. Os alimentos
acondicionados no balcéo térmico e refrigerado devem ser mantidos e dispostos de forma organizada,
sem sobreposi¢des, em recipientes de tamanhos compativeis com as dimensfes dos equipamentos e de
forma que as temperaturas indicadas para a conservacdo dos alimentos sejam mantidas em todas as
partes dos produtos e obedecer aos critérios de tempos x temperaturas, apresentados na tabela a
seguir. Os alimentos que nédo observarem esses critérios devem ser desprezados.

Produtos Temperatura em °C (no centro Tempo de exposicdo em
geomeétrico) horas

Alimentos quentes Minima de 60 °C Méximo 6 h
Abaixo de 60 °C Maximo 1 h

Alimentos frios Até 10 °C Méaximo 4 h
Entre 10 e 21 °C Maximo 2 h

el) Em caso de duvidas, o responsavel técnico da empresa devera orientar por escrito a conduta a
ser seguida a unidade escolar e/ou ao CPS.

f) O porcionamento das refeicBes aos alunos, devera ser realizado por méo de obra
especializada da Contratada em namero suficiente e observadas as normas vigentes de
vigilancia sanitaria, utilizando-se de utensilios apropriados e sistema “self-service”
parcial em que o funcionario faz o porcionamento do prato principal, da guarnicdo e da
fruta enquanto o aluno se serve de salada, arroz, feijdo e ou macarréo dispostos
nos balcdes térmicos/ refrigerados.
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5.17. Materiais a serem disponibilizados

Para a perfeita execucao dos servicos, a Contratada devera disponibilizar os materiais, equipamentos,
ferramentas e utensilios necessarios, nas quantidades estimadas e qualidades a seguir estabelecidas,
promovendo sua substituicdo quando necessario:

A. 1. 0s balcdes térmicos utilizados para as preparacdes quentes na distribuicdo nas unidades
indicadas pela contratante devem: estar em bom estado de conservacdo e em boas condi¢cbes de
uso e funcionamento, fabricados com material sanitario, possuir no minimo 4 cubas GN, com
alcas e tampas; garantir a temperatura adequada dos alimentos através de sistema de
aquecimento com resisténcia a seco (sera vedada a utilizacao de sistema de aquecimento
por banho-maria); ndo oferecer risco de contaminagédo para o produto, estar disponiveis em
guantidades suficientes, de acordo com as atividades desenvolvidas, o volume de producéo, as
caracteristicas dos produtos ou padréo do cardapio e o sistema de distribuigdo.

B. 2. BalcBes refrigerados utilizados para salada e frutas na distribuicdo nas unidades indicadas pela
contratante devem: estar em bom estado de conservacao e em boas condi¢des de uso e
funcionamento; ser fabricados com material sanitario, garantir a temperatura adequada dos
alimentos; ndo oferecer risco de contaminacao para o produto, estar disponiveis em quantidades
suficientes, de acordo com as atividades desenvolvidas, o volume de producéo, as caracteristicas
dos produtos ou padrédo do cardapio e o sistema de distribuigdo.

C. 3. Termdmetro digital tipo espeto em quantidade suficiente; aferidos regularmente e mantido o
certificado de calibracdo na unidade escolar.

D. 4. Balanca digital de precisdo com capacidade de peso de 1 grama até 10kg, com graduacgédo de 1
grama; para que a CONTRATANTE possa verificar o porcionamento no momento da distribuigéo.

E. 5. Disponibilizar os utensilios e descartaveis considerados necessarios para a distribuicéo,
porcionamento e consumo das refeicdes. Deverao estar disponiveis em quantidades suficientes,
de acordo com as atividades desenvolvidas, o volume de producao, as caracteristicas dos
produtos ou padréo do cardapio e o sistema de distribuigédo.

F. 6. Utensilios de mesa:

Prato de vidro incolor, fundo (dimensdes que evitem que os alimentos caiam sobre o balcdo, a mesa e o
ch&o), transparente, liso; de vidro temperado resistente a choques térmicos e mecanicos;

Garfo de mesa produzido totalmente em ago inox, sem decoragdo, corpo e cabo monobloco, ou seja, em
uma Unica pe¢a, sem emendas;

Faca de mesa produzida totalmente em aco inox, ponta arredondada, sem decoracéo, lamina e cabo
monobloco, ou seja, em uma Unica pega, sem emendas.

Descartével para fruta, de acordo a caracteristica do produto e tipo de preparacdo (unidade, pedacos,
fatia, entre outros)

G. 1. Utensilios de distribuicdo: concha, escumadeira, colher de servir, pegador, outros.
H. 2. Utensilios para higienizacdo: escorredor industrial de pratos e talheres.

5.19. Informacgdes relevantes para o dimensionamento da proposta
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A demanda do érgao tem como base as seguintes caracteristicas:

De acordo com as Resolu¢gdes FNDE n° 06, de 08 de maio de 2020 e n° 02, de 10 de marco de 2023,
capitulo | Art. 3°, no qual menciona que alimentagdo escolar é todo alimento oferecido no ambiente
escolar, independentemente de sua origem, durante o periodo letivo, e Art. 3° no qual menciona que a
alimentacao escolar é direito dos alunos da educacao basica publica e dever do Estado em atender de
acordo com as diretrizes estabelecidas na legislacdo. Especificacdo da garantia do servico (art. 40, §1°,
inciso lll, da Lei n° 14.133, de 2021)

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

5.20. Procedimentos de transicao e finalizacdo do contrato

N&o serdo necessarios procedimentos de transicao e finalizagdo do contrato devido as caracteristicas do
objeto.

6. Modelo de gestao do contrato
6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

O contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as clausulas avencadas e as
normas da Lei n° 14.133, de 01 de abril de 2021, e cada parte respondera pelas consequéncias de sua
inexecucao total ou parcial.

Em caso de impedimento, ordem de paralisacdo ou suspenséo do contrato, o cronograma de execuc¢ao
serd prorrogado automaticamente pelo tempo correspondente, anotadas tais circunstancias mediante
simples apostila.

As comunicacdes entre o 6rgado ou entidade e a contratada devem ser realizadas por escrito sempre que
o0 ato exigir tal formalidade, admitindo-se o uso de mensagem eletrdnica para esse fim.

O ¢6rgao ou entidade podera convocar representante da contratada para adogcdo de providéncias que
devam ser cumpridas de imediato.

Apbs a assinatura do contrato, o 6rgdo ou entidade podera convocar o representante da empresa
contratada para reunido inicial para apresentacdo do plano de fiscalizagdo, que conterd informacgdes
acerca das obrigag8es contratuais, dos mecanismos de fiscalizagdo, das estratégias para execucgdo do
objeto, do plano complementar de execuc¢éo da contratada, quando houver, do método de aferi¢do dos
resultados e das sanc¢@es aplicaveis, dentre outros.

Preposto

A Contratada designara formalmente o seu preposto, antes do inicio da prestacdo dos servigos,
indicando no instrumento os poderes e deveres em relagéo a execugdo do objeto contratado.

Fiscalizacdo

A execugdo 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).

Fiscalizacao Técnica
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O fiscal técnico do contrato acompanhara a execucdo do contrato, para que sejam cumpridas todas as
condicbes estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a
Administracao. (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 17);

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

O fiscal técnico realizara, em conformidade com cronograma fisico-financeiro, as medicdes dos servicos
executados e aprovara a planilha de medi¢do emitida pela contratada (Decreto estadual n° 66.220, de
2023, art. 17, 1lI).

O fiscal técnico adotard medidas preventivas de controle de contratos, manifestando-se quanto a
necessidade de suspensao da execuc¢éo do objeto (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 17, V).

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

No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execu¢do 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, 11);

A fiscalizacdo técnica dos contratos deve avaliar constantemente a execucdo dos servigos através do
Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), conforme previsto no Anexo A , para afericdo da qualidade
da prestacdo dos servicos, que podera acarretar o redimensionamento no pagamento com base nos
indicadores estabelecidos.

Durante a execucao 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 a contratada a correcéo das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

O fiscal técnico do contrato devera apresentar ao preposto da contratada a avaliacdo da execucao do
objeto ou, se for 0 caso, a avaliagcdo de desempenho e qualidade da prestagéo dos servicos realizada.

O preposto deverd apor assinatura no documento, tomando ciéncia da avaliacéo realizada.

A contratada podera apresentar justificativa para a prestacdo 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.

A hipétese de comportamento continuo de desconformidade da prestagdo do servico em relacdo a
qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos toleraveis previstos nos
indicadores, além dos fatores redutores que sejam previstos na documentacdo que compde a
contratagcdo, devem ser aplicadas as sanc¢des a contratada de acordo com as regras previstas no ato
convocatorio.

E vedada a atribuicio a contratada da avaliagdo de desempenho e qualidade da prestacdo dos servigos
por ela realizada.

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

A fiscalizagdo do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade pactuada, sem
perda da qualidade na execucdo do servico, devera comunicar a autoridade responséavel para que esta
promova a adequagdo contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites de
alteragéo dos valores contratuais previstos na Lei n. 14.133/2021. (Decreto estadual n° 68.220, de 2023,
artigo 17, paragrafo Unico, 6).
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A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execugdo dos servicos devera ser
verificada juntamente com o documento da Contratada que contenha a relacdo detalhada destes, de
acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia e na proposta, informando as respectivas
guantidades e especificacbes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso. (art. 47, 82°,
Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, c/c a Instrugdo Normativa SEGES/ME n° 98, de 2022, e
o0 artigo 1°, VII, do Decreto estadual n°® 67.608, de 2023).

A fiscalizac@o de que trata este item ndo exclui nem reduz a responsabilidade da Contratada, inclusive
perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfeicdes técnicas, vicios
redibitérios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo
implica corresponsabilidade da Contratante.

As disposi¢cbes previstas neste Termo de Referéncia quanto a fiscalizagcao técnica nao excluem a
incidéncia de outras regras da legislacao que disciplina a fiscalizac&o contratual.

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

Fiscalizacdo Administrativa

O fiscal administrativo do contrato verificara a manutencao das condi¢6es de habilitagdo da contratada,
acompanhard o empenho, o 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 Il1).

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

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

Além do disposto acima, a fiscalizac@o contratual obedecera as seguintes rotinas:

Assegurada a fiscalizagéo da prestacdo de servigos de nutricdo e alimentacdo contratados, de forma a
acompanhar a execucao contratual, cabendo:

a. 1. Exercer a fiscalizacdo da prestacdo de servicos de nutricdo e alimentacao contratados,
acompanhando o cumprimento da execugao do escopo contratado, verificando os horarios
estabelecidos, as quantidades de refei¢cdes entregues, distribuidas e servidas, qualidade da
refeicdo e a compatibilidade com o cardapio estabelecido;

b. 2. Registrar ocorréncias na execucao do objeto contratado, indicando e aplicando as eventuais
notificacdes, multas, penalidades e sanc¢des por inadimplemento contratual;

c. 3. Realizar a conferéncia diaria do quantitativo de refei¢8es recebidas, mantendo o registro;

d. 4. Realizar a avaliagédo diaria de desempenho e qualidade da prestagédo de servicos de nutrigéo e
alimentacao prestado pela Contratada através de sistema préprio CPS;

e. 5. Realizar a avaliagdo mensal através do sistema CPS das atividades desenvolvidas pela
Contratada;
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f. 6. Aprovar as faturas da prestacdo de servigos de nutricdo e alimentacdo somente das
refeicBes efetivamente aceitas e servidas.

A fiscalizacdo do Contratante tera, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias referentes a
prestacdo de servicos de nutricdo e alimentagcdo da Contratada, podendo:

a. 1. Verificar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substituicao imediata de géneros e
/ou alimentos que apresentem condi¢Bes impréprias as preparacdes/consumo;

b. 2. Verificar as condi¢Bes de higiene e de conservacao das dependéncias, equipamentos e
utensilios, bem como dos veiculos utilizados para o transporte das refeicoes.

A fiscalizacdo da prestacdo de servicos de nutricdo e alimentacdo pelo Contratante ndo exclui nem
diminui a completa responsabilidade da Contratada por qualquer inobservancia ou omisséo a legislacao
vigente e as clausulas contratuais.

Gestor do Contrato

O gestor do contrato exercerd a atividade de coordenacdo dos atos de fiscalizacdo técnica,
administrativa e setorial e dos atos preparatérios a instrugdo processual visando, entre outros, a
prorrogacao, a alteragdo, ao reequilibrio, ao pagamento, a eventual aplicacdo de sanc¢des e a extingdo
dos contratos (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, inciso | do art. 2°).

O gestor do contrato acompanhara a manutencao das condi¢cdes de habilitagdo da contratada, para fins
de empenho de despesa e pagamento, e anotara os problemas que obstem o fluxo normal da liquidagao
e do pagamento da despesa no relatério de riscos eventuais. (Decreto estadual n° 68.220, de 2023, art.
16, IX).

O gestor do contrato emitira documento comprobatério da avaliagdo realizada pelos fiscais técnico,
administrativo e setorial, quando houver, quanto ao cumprimento de obrigacbes assumidas pelo
contratado, com mencdo ao seu desempenho na execucdo contratual, baseado nos indicadores
objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro
de atesto de cumprimento de obrigacdes. (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 18, VII).

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

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

O gestor do contrato devera enviar a documentacédo pertinente ao setor de contratos para a formalizacao
dos procedimentos de liquidacdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizacdo e gestdo nos
termos do contrato.

7. Critérios de medicao e pagamento
7. CRITERIOS DE MEDIGAO E PAGAMENTO

A avaliacdo da execucdo do objeto utilizara o Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), conforme
previsto no Anexo A para afericdo da qualidade da prestacéo dos servigos.
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Sera indicada a retencéo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo
das sancdes cabiveis, caso se constate que a Contratada:

® nao produzir os resultados acordados,

® deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima exigida as atividades contratadas; ou

® deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execugdo do servi¢o, ou utiliza-los
com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

A utilizacdo do IMR néo impede a aplicacdo concomitante de outros mecanismos para a avaliagdo da
prestacdo dos servicos.

A afericdo da execuc¢do contratual para fins de pagamento considerara os seguintes critérios, de acordo
com o sistema AVIS/BEIJA FLOR do CPS:

a) Quanto ao transporte;

b) Quanto a entrega;

¢) Quanto a distribuicéo;

d) Quanto a finalizagéo;

7.1. Avaliacao realizada pela unidade escolar

A “Avaliacdo de Qualidade do Fornecimento de Refeicdo”, seréa realizada através do preenchimento de
informacdes diarias por sistema préprio do Centro Paula Souza — CPS, disponivel online, com senhas
proprias para cada unidade escolar atendida, devendo ser atribuidos os valores 5 (cinco) — atende; 4
(quatro) - atende com falhas; 3 (trés) - atende com faltas; 2 (dois) - ndo atende; 1 (um) - ndo se aplica e
0 (zero) - ndo avaliado, para cada item avaliado, correspondente aos conceitos respectivamente.

7.2. Pontuacdo a ser utilizada em todos os itens avaliados pela unidade escolar

As avalia¢Oes diarias devem ser preenchidas pela unidade escolar, atribuindo-se os valores de 0 a 5 nos
campos, sendo que deixando em branco serd registrado o 0 (zero) que indica ndo avaliado para o
respectivo item. Para atribuir os valores sera utilizada a seguinte referéncia:

5 — ATENDE: quando o item considerado estiver plenamente atendido - O OBJETIVO FINAL
FOI ALCANCADO.

4 - ATENDE COM FALHAS: quando o item considerado tiver sido atendido, mas existirem
pequenas falhas nada ou pouco comprometedoras, ou seja, podem e devem ser corrigidas,
mas nao prejudicam significativamente o resultado final.

Ex: sempre é servido alface ou um tipo Unico de fruta, ou houve uma pequena falha ou também
no caso de atraso. A indicacdo da falha sugere necessidade de maior variedade ou de alguma
correcdo ou aperfeicoamento para garantir a qualidade da refeicdo - O OBJETIVO FINAL FOI
ATINGIDO, PODENDO SER MELHORADO, APERFEICOADO.

3 - ATENDE COM FALTAS: quando o item considerado foi atendido parcialmente ou com faltas
gque em parte comprometeram o alcance total do objetivo final. Ex: faltou sobremesa, ou a
proteina foi servida em por¢cdo muito pequena, ou faltou algum tipo de equipamento ou utensilio
ou ainda, faltou algum item ou refeicdo para parte dos alunos - O OBJETIVO FINAL FOI
ATINGIDO PARCIALMENTE, POIS HOUVE FALTA DE ALGO E DEVE SER MELHORADO.
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2 - NAO ATENDE: quando algo considerado grave impede que a refeicéo seja utilizada e servida.

Ex: comida estragada, falta de um dos itens do cardapio para todos os alunos, comida néo servida

por

alguma razdo de responsabilidade da empresa - O OBJETIVO FINAL NAO FOI ATINGIDO.

1 -NAO SE APLICA: quando n&o cabe a avaliacdo, em funcédo do contrato ou do tipo de alimento
Ex: se a comida é recebida ja preparada na escola, o item preparo ndo se aplica e

servido.

deve ser avaliado se

nao se aplicara o item transporte -

AVALIADO.

houver visita no local do preparo. Se a comida € preparada na escola,
atribuir a nota 1-um - NAO EXISTE OBJETIVO A SER

0 - NAO AVALIADO: quando por alguma raz&o o item em quest&o n&o foi observado ou avaliado.
Neste caso atribuir a nota 0 (zero) e registrar justificativa na observacdo - POR ALGUMA RAZAO

O ITEM NAO FOI AVALIADO.

Atende

Atende com
falhas

Atende com
faltas

Nao atende

Nao se aplica

Nao avaliado

5 (cinco) pontos

4 (quatro) pontos

3 (trés) pontos

2 (dois) pontos

1 (um) pontos

0 (zero) pontos

Condicées complementares

Na impossibilidade de se avaliar determinado item por qual que razéo, sera considerada como atendido

plenamente, ou seja, atribuindo nota maxima no item.

Quando atribuidas as notas de 4 (quatro) a 2 (dois), a Unidade responsavel devera notificar a
Contratada por instrumento proprio para este fim, encaminhando cépia do mesmo para o responsavel no

CPS, visando proporcionar ciéncia quanto ao desempenho dos trabalhos realizados naquele periodo de

medicdo e avaliacéo.

A Contratada podera solicitar prazo visando o atendimento de determinado item, esta solicitacdo deve
ser formalizada, objetivando a analise do pedido pelo gestor do contrato.

Caso a Unidade escolar informe o conceito ndo avaliado e/ou ndo se aplica, para efeito de calculo da

pontuacdo - percentual total da contratada, sera considerado como item atendido, ou seja, pontuacéo

maxima para o item.

7.2. RESPONSABILIDADES

7.2.1. Equipe Responséavel

Pessoal indicado pela Dire¢do da unidade escolar que é responsavel pela Avaliacdo diaria da prestacéo

de servigcos de nutricdo e alimentacdo da Contratada e encaminhamento ao Gestor do Contrato de toda
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documentacdo, utilizando-se da Avaliacdo gerada pelo Sistema, juntamente com as justificativas
(quando for o caso), para os itens avaliados com notas de 4 (quatro) a 2 (dois).

7.2.3. Gestor do Contrato

= Responsavel pela consolidacéo das avaliagfes recebidas e pelo encaminhamento das
consolidag6es e do relatério das instalacdes a Contratada;

= Responsavel pela solicitacdo de aplicacao das penalidades cabiveis, garantindo a defesa prévia a
Contratada,;

= Dar publicidade, em local visivel e acessivel a comunidade escolar, as providéncias tomadas pela
unidade escolar em relagdo as ocorréncias com a alimentagédo transportada: notificagées, entre
outros.

= Avaliar os aspectos constantes deste instrumento de acordo com o Sistema.

7.3. DESCRIGCAO DO PROCESSO

Cabe a cada Unidade, por meio da equipe responsavel pela fiscalizacdo do contrato e com base na
Avaliacdo de Qualidade do Fornecimento da Refei¢cdo, efetuar o acompanhamento diario do servico
prestado, registrando no Sistema as informacdes de forma a embasar a avaliacdo mensal da
Contratada.

A Avaliacdo diaria das unidades escolares registrada no Sistema, consolidard o resultado
representados em pontos, que totalizados refletirdo a avaliagdo mensal do fornecimento pela empresa
contratada.

No final do més de apuracao, a equipe responsavel deve encaminhar, em até 5 (cinco) dias apds o
fechamento das medicdes, a Avaliacdo mensal de Qualidade do Fornecimento de Refei¢cdo gerada pelo
sistema no periodo, acompanhada das justificativas para os itens que receberam nota 0 (zero) ou 1
(um), para o Gestor do Contrato.

Cabe a cada Unidade, por meio do respectivo Gestor do Contrato, mensalmente, e com base em todos
0s quesitos da avaliac@o gerados durante o periodo, consolidar a avaliagdo e encaminhar 1 (uma) via
para a Contratada, da Avaliacdo da prestacdo de servicos de nutricdo e alimentacdo que retrata a
sintese das avaliacdes diarias e poderdo ser geradas pelo Sistema durante este periodo (Tabela 1).

De posse dessa avaliagdo, o Gestor do Contrato deve aplicar na medicdo seguinte as penalidades
cabiveis previstas neste procedimento, garantindo a Defesa Prévia a Contratada.

Cabe ao gestor do contrato encaminhar mensalmente & Contratada, no fechamento das medi¢ées, o
quadro-resumo demonstrando de forma acumulada e més a més a performance global da Contratada
em relacdo aos conceitos alcancados pela mesma.

Avaliacdo de Qualidade do Fornecimento
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Avaliacdo da Qualidade da prestacao de servicos de nutricio e alimentacao preenchida
diariamente pela unidade escolar

A metodologia adotada neste contrato é realizada através do Sistema de Avaliacdo de Desempenho,
gue consiste na ponderacdo individual diaria de parametros dos quesitos de qualidade do fornecimento,
através dos quais sao aferidos os resultados que servirdo de subsidios para a avaliagcdo mensal de
desempenho.

Conforme exposto, a avaliacdo diaria de desempenho preenchida pela unidade escolar no Sistema, de
que trata este documento deve ser processada com os seguintes fatores de pontuagéo:

Atende Atende com Atende com Nao atende Nao se aplica |Nao avaliado

falhas faltas

5 (cinco) pontos |4 (quatro) pontos| 3 (trés) pontos | 2 (dois) pontos | 1 (um) pontos | O (zero) pontos

Serdo avaliadas as seguintes variaveis gerenciais:

1. Quanto ao transporte: referente aos veiculos que transportam a alimentacéo:

a)
respeito ao espaco necessario, com area de alimentos devidamente isolada e exclusiva, capaz de

adequacéo do veiculo: Veiculo (s) préprio (s) para transporte de alimentos adequados no que diz

acolher os pallets, hotbox ou similares na quantidade necesséria e posicionamento adequado.

b) Higiene no transporte: Higiene dos equipamentos e veiculos de transporte de alimentos tanto interna

como externamente, sem objetos e materiais estranhos, livre de odores indesejaveis, de umidade
inadequada e com o isolamento necessério que garanta a impossibilidade de contamina¢gBes e com
capacidade de manter estaveis as temperaturas dos alimentos durante o transporte;

c)
de alimentos com os recipientes devidamente fixados e sem riscos de tombamentos, transbordamento,

seguranca no transporte: Seguranca no acondicionamento dos alimentos nos veiculos de transporte

danificagcbes, contaminacdo ou desagregacdo dos alimentos transportados, sem sobrecargas ou
alocacdo fora da area especifica de transporte.

d)
propria e especifica para o transporte de alimentos pereciveis e processados para consumo imediato.

certificacbes obrigatérias: Veiculo e condutores devidamente certificados, atendendo a legislacé@o

Atende Atende Atende Nao Nao se |Nao

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de Servigos com dedicagdo — Atualizagdo: maio/2023
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagdo

44 de 58



UASG 102401 Termo de Referéncia 51/2024

com com atende aplica |avaliado
. . falhas faltas
Parametro avaliado -
Quanto ao transporte
5 (cinco) 4 (quatro) 3 (trés) 2 (dois) 1(um) 0 (zero)
pontos
pontos pontos pontos pontos pontos

Adequacéo do veiculo

Higiene no transporte

Segurancga no

transporte

Certificacbes

obrigatorias

Quanto a entrega: verificar no momento do recebimento da alimentacéo:

a. Pontualidade: Pontualidade da entrega, sendo esta realizada dentro dos prazos de tolerancia
devidamente combinados, nos horarios definidos conforme o tipo de refeicdo oferecida.

b. Pessoal na entrega: Pessoal devidamente trajado e quantitativamente suficiente no momento da
entrega, de forma a viabilizar a alocagéo dos alimentos no local previsto, nas embalagens adequadas e

no horéario previsto.

C. Temperatura de recepcdo: Temperatura dos alimentos adequada no momento da recepcao
utilizando como referéncia o maximo de 10°C para saladas e frutas manipuladas, e 0 minimo de 60°C
para alimentos quentes, sempre devidamente acondicionados e considerando o momento da chegada e
da distribuicdo. Todos os recipientes/cubas devem ser mensurados.

d. Acondicionamento dos alimentos: Alimentos recebidos de forma devidamente acondicionada
alimentos acondicionados nas embalagens e recipientes adequados (hotbox ou similares) para a
manutencdo até o momento da distribuicAo e também para o momento e forma de distribuicéo,
considerando o tipo de alimento, de refeicdo e a quantidade a ser distribuida e tempo disponivel para
tanto.

e. Cardapio suficiente na entrega: Todos os componentes do cardapio entregues nas quantidades
adequadas conforme previsto, considerando a quantidade suficiente em todos os tipos de alimentos que
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compdem o cardapio, sendo a quantidade de alimentos adequados para consumo na entrega. AVALIAR
VISUALMENTE PELO NUMERO DE RECIPIENTES DE TRASNPORTE.

f. Cardapio correto na entrega: Alimentos entregues na diversidade prevista no cardapio completo,

considerando todas as categorias e a diversidade proposta, em quantidade suficiente para a totalidade

das refeigBes previstas no cardapio aprovado pelo CPS. Substituicdes de itens podem ser aceitas
somente quando autorizadas pelo CPS, caso contrario considerar 4 (atende com falhas).

Atende Atende Atende Nao Nao se |Nao
com com atende aplica |avaliado
Parametro Avaliado
falhas faltas

quanto a entrega

5 (cinco) | 4 (quatro) | 3 (trés) 1. (dois) 1(um) 0 (zero)

pontos pontos
pontos pontos pontos pontos

Pontualidade

Pessoal na entrega

Temperatura de

recepgao

Acondicionamento dos

alimentos

Cardapio suficiente na

entrega

Cardépio correto na

entrega

Quanto a distribuicao: verificar durante a distribuicédo de refeicdo aos alunos:

a. Pessoal — quantidade e trajes: Pessoal que serve devidamente trajados para tanto, com uniforme
completo e em nimero suficiente, considerando o tipo de refeicdo, o nimero a ser servido e o tempo

disponivel para tanto.
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b. Temperatura adequada: Alimento servido na temperatura adequada em todas as cubas, de acordo

com o tipo de alimento permanecendo na faixa prevista do comeco ao final do servigo. Utilizar como
referéncia o maximo de 10°C para saladas e frutas manipuladas, e o0 minimo de 60°C para alimentos
guentes, sempre devidamente acondicionados e considerando o momento da chegada e da distribuicao.
Todos os recipientes/cubas devem ser mensurados.

c. Equipamentos para servir: Balcdo térmico e refrigerado entre outros, de acordo com o contratado,

aptos a manterem as temperaturas adequadas dos alimentos servidos, todos em boas condi¢bes de
conservacao, uso e higiene, também nas quantidades adequadas para servir o cardapio na quantidade e
tempo suficientes conforme a previséo.

d. Utensilios para servir: Pratos, talheres de mesa, talheres de servir, de acordo com o contratado,

adequadas aos alimentos servidos, todos em boas condicées de conservagéo, uso e higiene, também
nas quantidades adequadas para servir o carddpio na quantidade e tempo suficientes conforme a
previséo.

e. Descartaveis: potes com tampa, copos, talheres de sobremesa, pratos, guardanapos, entre outros nas
gquantidades adequadas para servir frutas ou sobremesa a base de frutas, conforme o cardapio.

f. Qualidade da refeicdo servida: Avaliacdo final da qualidade da refeicdo servida, considerando a

diversidade, apresentacdo, higiene, auséncia de agentes (fisico, quimico ou bioldgico) e também as
caracteristicas sensoriais (aparéncia/apresentacao, odor, cor, consisténcia/textura) no momento em que
a refeicdo estara efetivamente a disposicdo dos alunos (ao servir).

g. Porc¢éo individual suficiente e Total servido suficiente: Porcao individual e Quantidade total de porcdes

servidas adequadamente, de acordo com as medidas caseiras e por¢cdes estabelecidas no cardapio
aprovado CPS e ainda, conforme a quantidade requisitada pela unidade.

h. Amostragem (coleta): Funcionarios da empresa fizeram a amostragem dos alimentos servidos,

conforme as normas previstas na legislacdo e no manual de boas praticas, sendo mantidas sob
refrigeracdo por 72 horas na escola, contendo todos os alimentos servidos.

Atende Atende Atende Nao Nao se [Nao
com com atende aplica |avaliado
falhas faltas
Parametro Avaliado -
Quanto a distribuicao
5 (cinco) | 4 (quatro) 3 (trés) 2 (dois) 1(um) 0 (zero)
pontos pontos pontos
pontos pontos pontos
Pessoal — quantidade e
trajes
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Temperatura adequada

Equipamentos para

servir

Utensilios para servir

Descartaveis

Qualidade da refei¢édo

servida

Porc¢éo individual
suficiente/ Total servido

suficiente

Amostragem

Quanto a finalizacao: pés distribuicéo:

a. Higienizacdo do local: Local onde foi servido foi mantido e deixado limpo e higienizado, sem restos de
comida, gorduras papéis ou outro tipo de sujeira decorrente do processo de distribuicdo e consumo dos
alimentos. Considerar durante a distribuicédo e depois do término desta.

b. Organizacéo do local:

momento anterior ao de servir a refeicdo considerada.

Mobiliario recolocado no local, ou mantido organizado, como encontrado no

Parametro Avaliado -
Quanto a finalizagao
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pontos

3 (trés)
pontos
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2 (dois)
pontos

pontos

pontos

Higienizacéo do local

Organizagéo do local

Avaliacdo mensal de Qualidade do Fornecimento gerada pelo Sistema AVIS/BEIJA FLORICPS

A Avaliagdo diaria das unidades escolares produzira o resultado representado em pontos, que
totalizados refletirdo a avaliacdo mensal da prestacdo de servicos de nutricdo e alimentacdo pela

CONTRATADA, obtida através da utilizacdo da Tabela 1-

més.

Percentual Total Contratada obtido no

O percentual total obtido pela CONTRATADA serd calculado a partir do conjunto de avaliagbes
realizadas pela unidade escolar conforme segue:

Tabela 1- Percentual Total Contratada obtido no més.
Unidade: Empresa:
Critérios Pontuacao maxima Pontuacdo obtida - Contratada
Avaliados possivel
Quantde [Conceito |Total (méx. | Atende-conceito3 [Atende com falhas —|Atende com faltas —[N&o atende- cor
avaliacdes |3 (trés) (trés) conceito 2 (dois) conceito 1 (um) 0 (zero)
. 100%
(dias) )
N°dia pontos N° pontos N° pontos N° p
dias dias dias
Quanto ao 3
transporte
Quanto a 3
entrega
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Quanto a 3
distribuicéo
Quanto a 3
finalizacéo
Totais a
Percentual Total da Contratada obtido no r

O percentual maximo considerado € de 100% (cem por cento), ou seja, quando o total de refeicdes
receberam a pontuacdo maxima (3 — trés). Este valor sera utilizado como referéncia para embasar o
percentual maximo.

Do recebimento

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

O prazo da disposi¢do acima sera contado do recebimento de comunicagdo de cobranca oriunda do
contratado com a comprovagédo da prestacdo dos servigos a que se referem a parcela a ser paga.

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

O fiscal administrativo do contrato realizard o recebimento provisorio 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).

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

Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de faturamento, o fiscal técnico do
contrato ir4 apurar o resultado das avaliacBes da execucdo do objeto e, se for o caso, a analise do
desempenho e qualidade da prestacdo dos servigos realizados em consonancia com os indicadores

previstos, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a contratada,
registrando em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato.

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;

O Contratado fica obrigado a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no
todo ou em parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢fes resultantes da execucao
ou materiais empregados, cabendo a fiscalizacdo nédo atestar a Ultima e/ou Unica medicdo de servicos
até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento
Provisoério.
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A fiscalizacdo ndo efetuara o ateste da Ultima e/ou Unica medigcdo de servicos até que sejam sanadas
todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisorio. (Art. 119 c/c
art. 140 da Lei n° 14133, de 2021)

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

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

Quando a fiscalizacao for exercida por um Unico servidor, 0 Termo Detalhado deveré conter o registro, a
analise e a conclusao acerca das ocorréncias na execucdo do contrato, em relacdo a fiscalizacao
técnica e administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-los ao gestor
do contrato para recebimento definitivo.

Os servicos serdo recebidos definitivamente no prazo de 05 (cinco) dias Uteis, contados do recebimento
provisorio, por servidor ou comissdo designada pela autoridade competente, ap0s a verificagdo da
qualidade e quantidade do servico e consequente aceitacdo mediante termo detalhado, obedecendo os
seguintes procedimentos:

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

Realizar a analise dos relatérios e de toda a documentacéo apresentada pela fiscalizagéo e, caso haja
irregularidades que impecam a liquidacéo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais
pertinentes, solicitando a CONTRATADA, por escrito, as respectivas corre¢oes;

Emitir Termo Detalhado para efeito de recebimento definitivo dos servigos prestados, com base nos
relatorios e documentacdes apresentadas; e

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

Enviar a documentacéo pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos procedimentos de
liquidagdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscaliza¢do e gestéo.

No caso de controvérsia sobre a execucdo 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
comunicacdo ao contratado para emissao de Nota Fiscal no que for pertinente a parcela incontroversa,
para efeito de liquidacao e pagamento.

Nenhum prazo de recebimento ocorrerd enquanto pendente a solugdo, pelo contratado, de
inconsisténcias verificadas na execu¢éo do objeto ou no instrumento de cobranca.

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

Liquidacado

Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobrancga equivalente, correrda o prazo de dez dias Uteis para
fins de liquidacéo, a contar de seu recebimento pela Administracdo, na forma desta se¢éo, prorrogaveis
por igual periodo, justificadamente, quando houver necessidade de diligéncias para a afericdo do
atendimento das exigéncias contratuais.
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O prazo de que trata o item anterior sera reduzido a metade, mantendo-se a possibilidade de
prorrogacdo nele especificada, nos casos de contratacdes decorrentes de despesas cujos valores ndo
ultrapassem o limite de que trata o inciso Il do caput do art. 75 da Lei n® 14.133, de 2021

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

- 0 prazo de validade;

- a data da emisséo;

- 0s dados do contrato e do 6rgdo contratante;

- 0 periodo respectivo de execuc¢do do contrato;

- 0 valor a pagar; e

- eventual destaque do valor de retencdes tributarias cabiveis.

Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidacdo da
despesa, esta ficara sobrestada até que o contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-
se 0 prazo ap0s a comprovacao da regularizacédo da situagdo, sem 6nus a contratante;

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

A Administracdo devera realizar consulta ao SICAF para: a) verificar a manutencdo das condicdes de
habilitacdo exigidas no edital; b) identificar possivel razdo que impeca a participagdo em licitacdo, no
ambito do 6rgédo ou entidade, tais como proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem como
ocorréncias impeditivas indiretas (Instru¢cdo Normativa n°® 3, de 26 de abril de 2018 c/c Decreto estadual
n° 67.608, de 2023).

Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade do contratado, sera providenciada sua
notificacdo, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, regularize sua situacdo ou, N0 mesmo
prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério do
contratante.

N&o havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, o contratante devera
comunicar aos 6rgaos responsaveis pela fiscalizagao da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia do
contratado, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados 0s
meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.

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

Havendo a efetiva execuc¢éo do objeto, os pagamentos seréo realizados normalmente, até que se decida
pela extingcdo do contrato, caso o contratado ndo regularize sua situacéo junto ao SICAF.

Prazo de pagamento

O pagamento serd efetuado no prazo de 30 (trinta) dias, contados da apresenta¢do da nota fiscal ou
documento de cobranca equivalente, desde que tenha sido finalizada a liquidacdo da despesa, conforme
secao anterior, nos termos do art. 2°, 1l, do Decreto estadual n°® 67.608, de 2023.
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No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao contratado serdo atualizados monetariamente
na forma da legislacao aplicavel (artigo 2°, inciso lll, do Decreto estadual n® 67.608, de 2023, c/c o artigo
1° do Decreto estadual n°® 32.117, de 1990), bem como incidirdo juros moratdrios, a razédo de 0,5% (meio
por cento) ao més, calculados pro rata temporis, em relacao ao atraso verificado.

Forma de pagamento

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

Constitui condicao para a realizacao dos pagamentos a inexisténcia de registros em nome do contratado
no “Cadastro Informativo dos Créditos ndo Quitados de Orgdos e Entidades Estaduais— CADIN
ESTADUAL”, o qual devera ser consultado por ocasido da realizacdo de cada pagamento. O
cumprimento desta condicdo podera se dar pela comprovacado, pelo contratado, de que 0s registros
estéo suspensos, nos termos do artigo 8° da Lei estadual n® 12.799, 2008.

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

O Contratante poderd, por ocasido do pagamento, efetuar a retengdo de tributos determinada por lei,
ainda que ndo haja indicacdo de reten¢cdo na nota fiscal apresentada ou que se refira a reten¢des nao
realizadas em meses anteriores.

Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, seré&o retidos na fonte,
quando da realizacdo do pagamento, os percentuais estabelecidos na legislacéo vigente.

O contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n° 123, de
2006, ndo sofrera a retencédo tributdria quanto aos impostos e contribuicbes abrangidos por aquele
regime. No entanto, o pagamento ficar4 condicionado a apresentacdo de comprovacao, por meio de
documento oficial, de que faz jus ao tratamento tributario favorecido previsto na referida Lei
Complementar.

8. Critérios de selecao do fornecedor

8. FORMA E CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR E REGIME DE EXECUCAO
Forma de selecéo e critério de julgamento da proposta

O fornecedor sera selecionado por meio do critério de julgamento MENOR PRECO.

Pela entrega da Proposta, o fornecedor aceita as disposi¢des contidas neste termo, correndo por conta
da contratada todas as despesas diretas e indiretas necessérias a execucdo dos servicos, em especial
as relativas a seguros, transporte, tributos, encargos trabalhistas e previdenciarios decorrentes da
execucao do objeto do contrato.

Validade da Proposta: 60 (sessenta) dias.
Regime de execucao

O regime de execucdo do contrato serd empreitada por PRECO UNITARIO, considerando que os
pagamentos serdo realizados por refeicdes fornecidas.

Exigéncias de habilitacao

Para fins de habilitagdo, devera o licitante comprovar os seguintes requisitos:

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de Servigos com dedicagdo — Atualizagdo: maio/2023 53 de 58
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagdo



UASG 102401 Termo de Referéncia 51/2024

Habilitacdo juridica

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

Sociedade empresdria estrangeira: portaria de autorizagdo 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 serd considerada como sua sede, conforme Instrucdo
Normativa DREI/ME n.° 77, de 18 de marco de 2020.

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

Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscricdo 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 averbac¢do no
Registro onde tem sede a matriz.

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

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

Alvara ou licenca de funcionamento da cozinha onde que serdo preparadas as refeicfes objeto da
prestacao de servigos, em nome da fornecedora e expedido pela autoridade sanitaria competente.

Habilitacao fiscal, social e trabalhista
Prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas;

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

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

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

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

Prova de regularidade com a Fazenda Estadual ou Municipal do domicilio ou sede do fornecedor,
relativa a atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;

Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos Estadual ou Municipal relacionados ao objeto
contratual, devera comprovar tal condicdo mediante a apresentacdo de declaragdo da Fazenda
respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei.
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Para as regularidades fiscal e trabalhista serdo consideradas as Certiddes Negativas e/ou Certiddes
Positivas com Efetivo de Negativas.

Para a regularidade social, na conformidade do inciso VI do artigo 68 da Lei 14.133/2021, devera ser
apresentada, pelo licitante, declaracdo assinada pelo seu representante legal, atestando o cumprimento
ao disposto no inciso XXXIII do artigo 7° da Constituicdo Federal.

Prova de regularidade relativos ao Imposto sobre Operac6es relativas a Circulacdo de Mercadorias e
sobre Prestagfes de Servigos de Transporte Interestadual, Intermunicipal e de Comunicagdo — ICMS.

CADIN Estadual SP.

Sanc¢8es Administrativas.

Relagdo de Apenados — TCE/SP — Impedimento contrato/licitagéo
Qualificagao Econdmico-Financeira

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

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

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

Qualificagao Técnica

Declara¢do formal assinada pelo responsavel do fornecedor acerca do conhecimento pleno das
condicdes e peculiaridades da contratacao.

Comprovacgédo de capacidade operacional para execucgédo de servigo similar de complexidade tecnolégica
e operacional equivalente ou superior ao objeto desta contratacdo, ou ao item pertinente, por meio da
apresentacao de certiddo(des) ou atestado(s), fornecido(s) por pessoas juridicas de direito publico ou
privado, ou regularmente emitido(s) pelo conselho profissional competente, quando for o caso.

Para fins da comprovacéo de que trata este subitem, o(s) atestado(s) ou certidao(des) devera(ao) dizer
respeito a contrato(s) executado(s) com a(s) seguinte(s) caracteristica(s) minima(s):

Quantidades de refeicbes fornecidas, que equivale a 50% do objeto, as quais contemplam o
fornecimento para 02(duas) Unidades de Ensino, conforme quantitativos abaixo:

* Etec Monsenhor Antonio Magliano — 50% do objeto = 43.500 refeicdes
® Etec Dep. Paulo Ornellas Carvalho de Barros — 50% do objeto = 3.390 refeicGes

Sera admitida, para fins de comprovacao de quantitativo minimo de servigco similar, a apresentagao e o
somatério de diferentes certiddes ou atestados de servigos executados de forma concomitante.

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

O licitante disponibilizara todas as informagdes necessarias a comprovacdo da legitimidade do(s)
atestado(s), apresentando, quando solicitado pela Administragcdo, copia do contrato que deu suporte a
contratacdo, endereco atual da contratante e local em que foi executado o objeto contratado, dentre
outros documentos.
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Outras comprovacgdes

Declaracéo subscrita por representante legal do licitante, atestando que:

a) cumpre as normas relativas a saude e seguranca no trabalho, nos termos do artigo 117,
paragrafo Unico, da Constituicdo estadual;

b) atendera, na data da contratacé@o, ao disposto no artigo 5°-C e se compromete a ndo
disponibilizar empregado que incorra na vedacdo prevista no artigo 5°-D, ambos da Lei
federal n°® 6.019/1974, com redacéo dada pela Lei federal n® 13.467/2017, quando o caso;

¢) sua proposta foi elaborada de maneira independente e que conduz seus negécios de
forma a coibir fraudes, corrupcdo e a pratica de quaisquer outros atos lesivos a
Administracdo Publica, nacional ou estrangeira, em atendimento a Lei Federal n°® 12.846
/2013 e ao Decreto Estadual n°® 67.301/2022.

d) comprometendo-se a apresentar, por ocasido da celebracdo do contrato, certiddo de
regularidade do registro do licitante junto ao Conselho Regional de Nutricionistas (CRN),
com validade na data de apresentacao;

e) no momento do inicio de execucdo do contrato, dispora das instalacbes e do
aparelhamento técnico adequados para a realiza¢éo do objeto da licitagdo, bem como dos
veiculos, devidamente licenciados e vistoriados, a serem utilizados no transporte das
refeicdes, e de que, por ocasido da celebragdo do contrato, apresentari a relacao da
equipe técnica, operacional e administrativa, com a quantificacdo e qualificacao das
funcdes compativeis com o objeto licitado, sob as penas cabiveis.

Em se tratando de microempresa ou de empresa de pequeno porte, declaracdo subscrita por

representante legal da licitante, declarando seu enquadramento nos critérios previstos no artigo 3° da Lei

Complementar Federal n° 123/2006, bem como sua néo inclusédo nas vedacdes previstas no mesmo

diploma legal.

a) Comprovacdo da condicdo de ME/EPP. Sem prejuizo da declaragdo exigida no item
4.1.4.3 e admitida a indicagdo, pelo licitante, de outros meios e documentos aceitos pelo
ordenamento juridico vigente, a condicdo de microempresa ou de empresa de pequeno
porte sera comprovada da seguinte forma:

b) Se sociedade empreséria, pela apresentacdo de certiddo expedida pela Junta Comercial
competente;

c) Se sociedade simples, pela apresentacdo da “Certiddo de Breve Relato de Registro de
Enquadramento de Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte”, expedida pelo Cartério
de Registro de Pessoas Juridicas;

Inviabilidade de participacao de MEI — Microempresario Individual
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A MEI possui um limite de faturamento anual de até R$ 81 mil ou R$ 6.750 por més e a contratacdo sera
superior a este valor.

Essa categoria empresarial foi concebida para formalizar autbnomos e pequenos negécios, assim nao
conseguira comprovar a capacidade técnica exigida, além de pessoal capacitado;

Além disso, vale ressaltar que a participagdo do MEI pode ser vetada devido a restricao da Lei
Complementar n® 128/08, que estabelece a possibilidade de ter apenas um empregado, assim ndo
conseguira executar o objeto a ser contratado.

A empresa a ser contratada necessita de pessoal qualificado em termos de quantidade e qualidade e a
MEI deve participar de contratacdes de pequeno porte e menor complexidade.

Inviabilidade de participacdo de interessadas sob a forma de consorcios

A vedacéo se justifica na medida em que nas contratacbes em apreco, que se trata de servicos comuns,
um so6 fornecedor consegue executar o objeto. Além do mais, ja se permitiu a subcontratacdo de
servicos de transporte, desde que previamente autorizada pelo contratante.

Inviabilidade de participacdo de interessadas sob a forma de cooperativa

Considerando a Deliberagéo (SEI N° 0017044/2021-10) emitida em 15/12/2022 pelo Tribunal de Contas
do Estado de Sao Paulo, publicado em 09/01/2023, por meio da qual informa que ndo ha amparo legal
para a participacdo de cooperativas de trabalho em procedimentos licitatérios voltados a contratacéo de
servicos que, pela real natureza da relagdo a ser estabelecida, demandem subjacente vinculo de
subordinacdo e dependéncia, bem como pessoalidade e habitualidade, entende-se que para a
contratacdo em apreco, que visa mao de obra para servir refeicdes nas dependéncias das Unidades de
Ensino, a participagdo de cooperativa poderia, além de descumprir a instru¢éo da Corte de Contas do
Estado, trazer altos riscos para o CEETEPS com relacdo a a¢des judiciais para o reconhecimento de
vinculo trabalhista de eventuais cooperados. Além disso, nesse caso, a falta de subordinacdo entre a
contratada e seus colaboradores poderia levar a inexecucao do servigo e a dificuldades na aplicagao de
sancdes e na propria fiscaliza¢do do contrato.

Sendo assim, entende-se pela inviabilidade de participacdo de cooperativas.

9. Estimativas do Valor da Contratacao

Valor (R$): 1.609.500,00

9. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO

O custo da contratacao se refere a proposta de menor preco que fora angariada por meio da pesquisa de prego, cujo valor total é
de R$ 1.734,.930,00 (hum milh3o, setecentos e trinta e quatro mil, novecentos e trinta reais), mensal de R$ 144.577,50 (cento e
quarenta e quatro mil, quinhentos e setenta e sete reais e cinquenta centavos), correspondente a 12 (doze) meses de contratacao.
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10. Adequacdo orcamentaria
10. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

As despesas decorrentes da presente contratacdo correrdo a conta de recursos especificos consignados
no Orgamento do Estado.

No presente exercicio as despesas decorrentes desta contratagdo irdo onerar o crédito
orcamentario desta Autarquia, UGE 482801/48062;, PROGRAMA DE TRABALHO:
12363480952920000; FONTE DE RECURSO: 150010001, NATUREZA DE DESPESA: 339039.
PLANO INTERNO 000.000.0100 .

Quando a execucdo do contrato ultrapassar o presente exercicio, a dotacao relativa ao(s) exercicio(s)
financeiro(s) subsequente(s) sera indicada apds aprovacdo da Lei Orgcamentaria respectiva e liberagcéo
dos créditos correspondentes.

11. Responsaveis

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

JULIA SLEIMAN

coordenador de projeto

1Y
tf Assinou eletronicamente em 17/07/2024 as 09:38:55.

SABRINA RODERO FERREIRA GOMES
DIRETORA DO GRUPO DE SUPERVISAO EDUCACIONAL
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