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Dados do Pro

N° Processo
119/2026

Objeto

Pregao Eletrénico

cesso

Responsavel
Prefeitura Municipal de Guairaga - PR
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CONTRATAGAO DE PESSOA JURIDICA DESTINADA AO FORNECIMENTO DE SERVIGOS TERCERIZADOS DE MERENDEIRA, AJUDANTE DE
COZINHA, MOTORISTA E SERVICOS PROFISSIONAIS DE PSICOLOGIA E ODONTOLOGIA, DESTINADOS A ATENDER AS NECESSIDADES
DAS SECRETARIAS MUNICIPAIS DE SAUDE, VIACAO E OBRAS E EDUCACAO DO MUNICIPIO DE GUAIRACA/PR..

Dados Gerais

Situagao Inicio Envio Propostas
Aguardando Abertura 22/10/2026 - 08:00
Modo de Disputa Exibir Valor de Referéncia

Valor Unitario

Tipo
Menor Preco

Sim

Inversdo de Fase
Nao

Fim Envio Propostas
05/11/2026 - 09:00

Amparo legal
Lei 14.133/2021, Art. 28, |

Recurso Federal
Nao

Pregoeiro
José Carlos Amadeu Junior

Beneficios Selecionados
Nenhum

Listagem de Lotes/Itens

Lote Item

Descrigdo

Qtd

Unitério (R$) Total (R$)

SERVICOS PROFISSIONAIS DE PSICOLOGIA Quantidade de
profissionais: 01 profissional Carga horéria por profissional: 30
horas semanais Atribuigdes: O psicélogo deve atuar na atengao
primaria, oferencendo tratamento e acompanhamento de
pacientes com sofrimento mental. Também deve adotar uma
abordagem ampliada e interdisciplinar, integrando-se a rede de
servigos de saude e trabalhando em parceria com outras equipes
do SUS. Tarefas Tipicas: | - Atuacéo clinica de psicologia
ambulatorial; Il - Atendimento individual e coletivo; IlI -
Participagéo nas atividades da secretaria de prevengéo e
promogao a salde; IV - Atividades em prevengédo da saide mental
da populagéo; V - Participacédo em visitas domiciliares; VI -
Participagdo em consultas compartilhadas com demais
profissionais da secretaria de saude; VII - Promover agoes de
educacéo em saude; VIII - Prevencéo a grupos de idosos,
adolescente, gestante/puérperas, adultos, criangas e populagdo
em geral; IX - Atendimentos domiciliares (em caso necessarios).

SERV

12

4.998,64 59.983,68

MOTORISTA 40 HORAS Quantidade de profissionais: 01
profissional Carga horaria por profissional: 40 horas semanais
CATEGORIA: Carteira Nacional de Habilitagdo Categoria 'D' ou 'E'
ATRIBUICOES: Dirigir veiculos transportando pessoas, materiais
e cargas; promover a manutencéo do veiculo sob sua
responsabilidade, verificando as condigdes de funcionamento, de
combustivel, &gua, bateria, pneus e outros. Dirigir veiculos,
transportando pessoas e/ou materiais, observando as normas do
Codigo Nacional de Transito. Realizar o registro de saidas e
chegadas do veiculo, registrando em ficha prépria os horérios,
quilometragem e itinerario percorrido, para fins de controle.
Verificar as condi¢6es de uso do veiculo, com relacéo a
combustivel, &gua, bateria, pneus e outros, solicitando as medidas
necessarias, para o seu perfeito funcionamento. Zelar pela
conservacéo do veiculo, providenciando limpeza, ajustes e
pequenos reparos. Efetuar a prestagdo de contas das despesas
efetuadas com reparos e limpeza do veiculo. Realizar,
eventualmente, viagens a servico da Prefeitura. Elaborar
periodicamente mapas, demonstrando a utilizag&o do veiculo,
especificando em formul&rio préprio a quilometragem efetuada,
usuarios, percursos e outros dados. Executar outras atividades
correlatas. Executar o trabalho através da frota veicular da
Secretaria Municipal de Viagéo e Obras. Local de Trabalho:
Secretaria Municipal de Viagdes e Obras

SERV

12

4.244,98 50.939,76

MERENDEIRA Quantidade de profissionais: 01 profissional Carga
horéria por profissional: 40 horas semanais ATRIBUIGOES DA
MERENDEIRA: A profissional contratada para exercer a fungéo de
Merendeira/Manipuladora de Alimentos devera executar suas
atividades em conformidade com a legislagéo vigente aplicavel a
alimentagao escolar, especialmente a Lei Federal n® 11.947/2009,
a Resolugédo CD/FNDE n° 4, de 26 de fevereiro de 2026, a RDC
ANVISA n° 216/2004, as normas sanitarias estaduais e municipais
aplicaveis e demais normas pertinentes. Séo atribuicdes da
Merendeira/Manipuladora de Alimentos: | - receber, conferir e
acondicionar os géneros alimenticios destinados a alimentagéo
escolar, verificando quantidade, qualidade, integridade das
embalagens, prazo de validade e condi¢des adequadas de
conservagao; Il - armazenar os alimentos de forma organizada e
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adequada, observando as condicdes de temperatura, higiene,
conservagéo, validade e demais requisitos de seguranca dos
alimentos; Il - realizar a higienizacéo dos alimentos, conforme os
procedimentos estabelecidos para cada tipo de produto; IV -
realizar o pré-preparo, preparo e coccéo dos alimentos de acordo
com o cardapio elaborado e autorizado pelo nutricionista
responsavel técnico pelo Programa Nacional de Alimentacédo
Escolar - PNAE; V - preparar e distribuir as refei¢des destinadas
aos estudantes, respeitando os horérios, quantidades, porgdes,
preparacdes e orientagdes estabelecidas no cardapio escolar; VI -
observar as caracteristicas préprias da alimentagéo destinada a
Educacao Infantil, considerando a faixa etéria das criangas, a
consisténcia adequada dos alimentos e as orientagdes do
nutricionista responsavel; VIl - cumprir rigorosamente as
orientacdes relativas a alimentagdo de estudantes que possuam
alergias, intolerancias alimentares, restricdes ou necessidades
alimentares especificas, desde que previamente informadas e
orientadas pela unidade escolar e pelo nutricionista responsavel;
VIII - manter rigorosa higiene pessoal durante a manipulagdo dos
alimentos, utilizando uniforme e equipamentos de protecdo e
higiene exigidos pelas normas sanitarias; IX - manter cabelos
protegidos, unhas limpas e curtas e observar as demais normas
de higiene pessoal aplicaveis aos manipuladores de alimentos; X -
higienizar adequadamente utensilios, equipamentos, bancadas,
pias, superficies, pisos e demais instala¢des utilizadas na
preparagéo e distribuicdo da alimentagéo; X! - prevenir a
contaminagé&o dos alimentos, observando as boas praticas de
manipulacgéo, higiene, conservagéo, armazenamento e preparo;
XII - utilizar corretamente os equipamentos, utensilios e materiais
disponibilizados para a execugédo dos servigos; XllI - controlar e
evitar desperdicios de alimentos, utilizando adequadamente os
géneros alimenticios fornecidos pela Administragdo; XIV -
comunicar imediatamente a Direg&o da unidade qualquer
alteracéo identificada nos alimentos, tais como vencimento,
deterioragdo, embalagem danificada, alteragéo de odor, cor,
aparéncia ou textura; XV - comunicar & Direcéo a necessidade de
reposicao de géneros alimenticios, materiais, utensilios,
equipamentos ou produtos necessarios ao regular funcionamento
da cozinha; XVI - manter a cozinha, despensa, area de preparo,
area de distribuicdo e demais ambientes relacionados a
alimentagado devidamente limpos, higienizados, organizados e em
condig¢Oes adequadas de funcionamento; XVII - realizar a correta
3 1 separacéo, acondicionamento e destinagédo dos residuos SERV 12 5.226,51 62.718,12
provenientes do preparo e distribuicdo dos alimentos, conforme as
normas sanitarias e ambientais aplicaveis; XVIII - observar os
procedimentos estabelecidos para controle de temperatura,
quando aplicaveis, especialmente durante armazenamento,
preparo, conservagao e distribuicdo das refeicdes; XIX - colaborar
com os procedimentos de controle e registro da alimentagao
escolar, sempre que solicitado pela dire¢céo da unidade ou pelo
responsavel técnico; XX - cumprir integralmente o cardapio
estabelecido pelo nutricionista responsavel técnico pelo PNAE,
néo realizando substituicdes de alimentos ou alteragdes nas
preparacgdes por iniciativa propria; XXI - participar de treinamentos,
capacitagdes e orientacdes referentes a manipulagéo de
alimentos, higiene, seguranca alimentar, boas préaticas e demais
assuntos relacionados a fungéo; XXII - zelar pela conservagéo,
limpeza e correto uso dos equipamentos, utensilios, instalacdes e
demais bens publicos colocados a sua disposicao; XXIII -
comunicar imediatamente a direcéo qualquer ocorréncia que
possa comprometer a qualidade ou seguranga da alimentagdo
escolar; XXIV - cumprir as normas de seguranca do trabalho,
higiene ocupacional e utilizagdo dos equipamentos de prote¢ado
exigidos para o desempenho da fungéo; XXV - manter conduta
profissional, ética, respeitosa e compativel com o ambiente
escolar, especialmente no atendimento as criancas e no
relacionamento com os demais profissionais da unidade; XXVI -
manter sigilo sobre informagdes relacionadas as criangas,
especialmente aquelas referentes a alergias, intolerancias,
restricdes alimentares ou outras informagdes pessoais as quais
tenha acesso em razéo da fungédo; XXVII - cumprir os horéarios, a
jornada e as determinagdes administrativas estabelecidas no
contrato, no edital e pela unidade escolar, observadas as
atribuicGes proprias da funcéo; XXVIII - executar outras atividades
correlatas e compativeis com a funcéo de Merendeira
/Manipuladora de Alimentos, desde que relacionadas ao servigo
de alimentag&o escolar. DA OBSERVANCIA DA LEGISLAGAO A
execucgdo dos servigos devera observar, no que couber, a Lei
Federal n° 11.947, de 16 de junho de 2009, que dispde sobre o
atendimento da alimentagéo escolar; a Resolugédo CD/FNDE n° 4,
de 26 de fevereiro de 2026, que atualmente regulamenta a gestéo
e a oferta da alimentac&o escolar no ambito do PNAE; a RDC
ANVISA n° 216/2004, que estabelece as Boas Praticas para
Servicos de Alimentagéo; a legislacéo sanitaria estadual e
municipal vigente; as normas de seguranga do trabalho; e demais
disposicoes legais e regulamentares aplicaveis. A contratada
deverd assegurar que os profissionais disponibilizados para a
execugdo dos servigos estejam devidamente capacitados para a
manipulagéo segura de alimentos e cumpram as normas de
higiene e seguranca alimentar aplicaveis. A alimentacé&o escolar
devera ser preparada de acordo com o cardapio elaborado pelo
nutricionista Responséavel Técnico pelo PNAE, observando-se as
necessidades nutricionais, a faixa etaria dos estudantes e as
necessidades alimentares especificas, quando existentes. A
contratada devera permitir e colaborar com a fiscalizagdo da
Administracéo Publica quanto a execugéo dos servigos,
fornecendo as informacdes e documentos necessarios a
verificagdo do cumprimento das obrigagdes contratuais.
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Merendeira referente ao lote 03

MERENDEIRA Quantidade de profissionais: 01 profissional Carga
horéria por profissional: 40 horas semanais ATRIBUICOES DA
MERENDEIRA: A profissional contratada para exercer a fungéo de
Merendeira/Manipuladora de Alimentos devera executar suas
atividades em conformidade com a legislacéo vigente aplicavel a
alimentacéo escolar, especialmente a Lei Federal n® 11.947/2009,
a Resolugdo CD/FNDE n° 4, de 26 de fevereiro de 2026, a RDC
ANVISA n° 216/2004, as normas sanitarias estaduais e municipais
aplicaveis e demais normas pertinentes. S&o atribuicdes da
Merendeira/Manipuladora de Alimentos: | - receber, conferir e
acondicionar os géneros alimenticios destinados a alimentagao
escolar, verificando quantidade, qualidade, integridade das
embalagens, prazo de validade e condi¢cdes adequadas de
conservagao; Il - armazenar os alimentos de forma organizada e
adequada, observando as condicdes de temperatura, higiene,
conservagéo, validade e demais requisitos de seguranca dos
alimentos; Il - realizar a higienizacéo dos alimentos, conforme os
procedimentos estabelecidos para cada tipo de produto; IV -
realizar o pré-preparo, preparo e coccéo dos alimentos de acordo
com o cardapio elaborado e autorizado pelo nutricionista
responsavel técnico pelo Programa Nacional de Alimentacédo
Escolar - PNAE; V - preparar e distribuir as refei¢des destinadas
aos estudantes, respeitando os horérios, quantidades, porgdes,
preparacgdes e orientacdes estabelecidas no cardapio escolar; VI -
observar as caracteristicas proprias da alimentacéo destinada a
Educacao Infantil, considerando a faixa etéria das criangas, a
consisténcia adequada dos alimentos e as orientagdes do
nutricionista responsavel; VIl - cumprir rigorosamente as
orientacdes relativas a alimentagdo de estudantes que possuam
alergias, intolerancias alimentares, restrigcdes ou necessidades
alimentares especificas, desde que previamente informadas e
orientadas pela unidade escolar e pelo nutricionista responsavel;
VIII - manter rigorosa higiene pessoal durante a manipulagdo dos
alimentos, utilizando uniforme e equipamentos de protecdo e
higiene exigidos pelas normas sanitarias; IX - manter cabelos
protegidos, unhas limpas e curtas e observar as demais normas
de higiene pessoal aplicaveis aos manipuladores de alimentos; X -
higienizar adequadamente utensilios, equipamentos, bancadas,
pias, superficies, pisos e demais instala¢des utilizadas na
preparagéo e distribuicdo da alimentagéo; X! - prevenir a
contaminagé&o dos alimentos, observando as boas préaticas de
manipulagéo, higiene, conservagdo, armazenamento e preparo;
XII - utilizar corretamente os equipamentos, utensilios e materiais
disponibilizados para a execugédo dos servigos; XllI - controlar e
evitar desperdicios de alimentos, utilizando adequadamente os
géneros alimenticios fornecidos pela Administragdo; XIV -
comunicar imediatamente a Direg&o da unidade qualquer
alteracéo identificada nos alimentos, tais como vencimento,
deterioragdo, embalagem danificada, alteragéo de odor, cor,
aparéncia ou textura; XV - comunicar & Direcéo a necessidade de
reposicao de géneros alimenticios, materiais, utensilios,
equipamentos ou produtos necessarios ao regular funcionamento
da cozinha; XVI - manter a cozinha, despensa, area de preparo,
area de distribuicdo e demais ambientes relacionados a
alimentagao devidamente limpos, higienizados, organizados e em
condi¢Oes adequadas de funcionamento; XVII - realizar a correta
4 1 separacéo, acondicionamento e destinagédo dos residuos SERV 12 5.226,51 62.718,12
provenientes do preparo e distribui¢do dos alimentos, conforme as
normas sanitarias e ambientais aplicaveis; XVIII - observar os
procedimentos estabelecidos para controle de temperatura,
quando aplicaveis, especialmente durante armazenamento,
preparo, conservagao e distribuicio das refeicdes; XIX - colaborar
com os procedimentos de controle e registro da alimentagéo
escolar, sempre que solicitado pela direcéo da unidade ou pelo
responsavel técnico; XX - cumprir integralmente o cardapio
estabelecido pelo nutricionista responsavel técnico pelo PNAE,
néo realizando substituicdes de alimentos ou alteragdes nas
preparagdes por iniciativa propria; XXI - participar de treinamentos,
capacitagdes e orientagdes referentes a manipulagéo de
alimentos, higiene, seguranca alimentar, boas préaticas e demais
assuntos relacionados a fungéo; XXII - zelar pela conservagéo,
limpeza e correto uso dos equipamentos, utensilios, instalacdes e
demais bens publicos colocados a sua disposicao; XXIII -
comunicar imediatamente a diregdo qualquer ocorréncia que
possa comprometer a qualidade ou seguranga da alimentagdo
escolar; XXIV - cumprir as normas de seguranca do trabalho,
higiene ocupacional e utilizagdo dos equipamentos de prote¢ado
exigidos para o desempenho da fung&o; XXV - manter conduta
profissional, ética, respeitosa e compativel com o ambiente
escolar, especialmente no atendimento as criancas e no
relacionamento com os demais profissionais da unidade; XXVI -
manter sigilo sobre informagdes relacionadas as criangas,
especialmente aquelas referentes a alergias, intolerancias,
restricdes alimentares ou outras informagdes pessoais as quais
tenha acesso em razéo da fungédo; XXVII - cumprir os horéarios, a
jornada e as determinagdes administrativas estabelecidas no
contrato, no edital e pela unidade escolar, observadas as
atribuicGes proprias da funcéo; XXVIII - executar outras atividades
correlatas e compativeis com a funcéo de Merendeira
/Manipuladora de Alimentos, desde que relacionadas ao servigo
de alimentag&o escolar. DA OBSERVANCIA DA LEGISLAGAO A
execugao dos servigos devera observar, no que couber, a Lei
Federal n® 11.947, de 16 de junho de 2009, que dispde sobre o
atendimento da alimentac&o escolar; a Resolugdo CD/FNDE n° 4,
de 26 de fevereiro de 2026, que atualmente regulamenta a gestéo
e a oferta da alimentacéo escolar no ambito do PNAE; a RDC
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ANVISA n° 216/2004, que estabelece as Boas Praticas para
Servicos de Alimentagéo; a legislacéo sanitaria estadual e
municipal vigente; as normas de seguranca do trabalho; e demais
disposicoes legais e regulamentares aplicaveis. A contratada
devera assegurar que os profissionais disponibilizados para a
execucao dos servigos estejam devidamente capacitados para a
manipulagdo segura de alimentos e cumpram as normas de
higiene e seguranca alimentar aplicaveis. A alimentagado escolar
devera ser preparada de acordo com o cardapio elaborado pelo
nutricionista Responséavel Técnico pelo PNAE, observando-se as
necessidades nutricionais, a faixa etéria dos estudantes e as
necessidades alimentares especificas, quando existentes. A
contratada devera permitir e colaborar com a fiscalizagéo da
Administracéo Publica quanto a execug&o dos servigos,
fornecendo as informacdes e documentos necessarios a
verificagdo do cumprimento das obrigagGes contratuais.
Merendera Referente ao lote 04

MERENDEIRA Quantidade de profissionais: 01 profissional Carga
horéria por profissional: 40 horas semanais ATRIBUICOES DA
MERENDEIRA: A profissional contratada para exercer a fungéo de
Merendeira/Manipuladora de Alimentos devera executar suas
atividades em conformidade com a legislagéo vigente aplicavel a
alimentacao escolar, especialmente a Lei Federal n® 11.947/2009,
a Resolugédo CD/FNDE n° 4, de 26 de fevereiro de 2026, a RDC
ANVISA n° 216/2004, as normas sanitarias estaduais e municipais
aplicaveis e demais normas pertinentes. Séo atribuicdes da
Merendeira/Manipuladora de Alimentos: | - receber, conferir e
acondicionar os géneros alimenticios destinados a alimentagéo
escolar, verificando quantidade, qualidade, integridade das
embalagens, prazo de validade e condi¢des adequadas de
conservagao; Il - armazenar os alimentos de forma organizada e
adequada, observando as condi¢Ges de temperatura, higiene,
conservacao, validade e demais requisitos de seguranca dos
alimentos; IlI - realizar a higienizagéo dos alimentos, conforme os
procedimentos estabelecidos para cada tipo de produto; IV -
realizar o pré-preparo, preparo e coccédo dos alimentos de acordo
com o cardapio elaborado e autorizado pelo nutricionista
responsavel técnico pelo Programa Nacional de Alimentacéo
Escolar - PNAE; V - preparar e distribuir as refeicées destinadas
aos estudantes, respeitando os horérios, quantidades, porgdes,
preparagdes e orientacdes estabelecidas no cardapio escolar; VI -
observar as caracteristicas proprias da alimentacéo destinada a
Educacao Infantil, considerando a faixa etaria das criancas, a
consisténcia adequada dos alimentos e as orientagdes do
nutricionista responsavel; VIl - cumprir rigorosamente as
orientacdes relativas a alimentagédo de estudantes que possuam
alergias, intolerancias alimentares, restricdes ou necessidades
alimentares especificas, desde que previamente informadas e
orientadas pela unidade escolar e pelo nutricionista responséavel;
VIII - manter rigorosa higiene pessoal durante a manipulagéo dos
alimentos, utilizando uniforme e equipamentos de protecéo e
higiene exigidos pelas normas sanitarias; IX - manter cabelos
protegidos, unhas limpas e curtas e observar as demais normas
de higiene pessoal aplicaveis aos manipuladores de alimentos; X -
higienizar adequadamente utensilios, equipamentos, bancadas,
pias, superficies, pisos e demais instalagdes utilizadas na
preparacgao e distribuigdo da alimentagéo; Xl - prevenir a
contaminag&o dos alimentos, observando as boas praticas de
manipulagéo, higiene, conservagéo, armazenamento e preparo;
XII - utilizar corretamente os equipamentos, utensilios e materiais
disponibilizados para a execugéo dos servicos; XlII - controlar e
evitar desperdicios de alimentos, utilizando adequadamente os
géneros alimenticios fornecidos pela Administragéo; XIV -
comunicar imediatamente a Direg&o da unidade qualquer
alteracéo identificada nos alimentos, tais como vencimento,
deterioragéo, embalagem danificada, alteracéo de odor, cor,
aparéncia ou textura; XV - comunicar a Direcdo a necessidade de
reposicao de géneros alimenticios, materiais, utensilios,
equipamentos ou produtos necessarios ao regular funcionamento
da cozinha; XVI - manter a cozinha, despensa, area de preparo,
area de distribuicdo e demais ambientes relacionados a
alimentacéo devidamente limpos, higienizados, organizados e em
condi¢Oes adequadas de funcionamento; XVII - realizar a correta
5 1 separagéo, acondicionamento e destinagéo dos residuos SERV 12 5.226,51 62.718,12
provenientes do preparo e distribuicdo dos alimentos, conforme as
normas sanitarias e ambientais aplicaveis; XVIII - observar os
procedimentos estabelecidos para controle de temperatura,
quando aplicaveis, especialmente durante armazenamento,
preparo, conservagao e distribuicédo das refeigdes; XIX - colaborar
com os procedimentos de controle e registro da alimentagéo
escolar, sempre que solicitado pela dire¢do da unidade ou pelo
responsavel técnico; XX - cumprir integralmente o cardapio
estabelecido pelo nutricionista responsavel técnico pelo PNAE,
nao realizando substituigées de alimentos ou altera¢des nas
preparagdes por iniciativa propria; XXI - participar de treinamentos,
capacitacOes e orientagdes referentes a manipulagéo de
alimentos, higiene, seguranca alimentar, boas praticas e demais
assuntos relacionados a fungéo; XXII - zelar pela conservagao,
limpeza e correto uso dos equipamentos, utensilios, instalacdes e
demais bens publicos colocados a sua disposicao; XXIII -
comunicar imediatamente a direcéo qualquer ocorréncia que
possa comprometer a qualidade ou seguranga da alimentagéo
escolar; XXIV - cumprir as normas de seguranca do trabalho,
higiene ocupacional e utilizagdo dos equipamentos de protecéo
exigidos para o desempenho da fungéo; XXV - manter conduta
profissional, ética, respeitosa e compativel com o ambiente
escolar, especialmente no atendimento as criangas e no
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relacionamento com os demais profissionais da unidade; XXVI -
manter sigilo sobre informagdes relacionadas as criangas,
especialmente aquelas referentes a alergias, intolerancias,
restricdes alimentares ou outras informagdes pessoais as quais
tenha acesso em raz&o da fungéo; XXVII - cumprir os horarios, a
jornada e as determinagGes administrativas estabelecidas no
contrato, no edital e pela unidade escolar, observadas as
atribuicBes préprias da fungdo; XXVIII - executar outras atividades
correlatas e compativeis com a fungéo de Merendeira
/Manipuladora de Alimentos, desde que relacionadas ao servigo
de alimentag&o escolar. DA OBSERVANCIA DA LEGISLAGAO A
execucgdo dos servigos devera observar, no que couber, a Lei
Federal n® 11.947, de 16 de junho de 2009, que dispde sobre o
atendimento da alimentacéo escolar; a Resolugdo CD/FNDE n° 4,
de 26 de fevereiro de 2026, que atualmente regulamenta a gestao
e a oferta da alimentacéo escolar no ambito do PNAE; a RDC
ANVISA n° 216/2004, que estabelece as Boas Praticas para
Servicos de Alimentagao; a legislacéo sanitaria estadual e
municipal vigente; as normas de seguranca do trabalho; e demais
disposices legais e regulamentares aplicaveis. A contratada
devera assegurar que os profissionais disponibilizados para a
execugao dos servigos estejam devidamente capacitados para a
manipulagéo segura de alimentos e cumpram as normas de
higiene e seguranca alimentar aplicaveis. A alimentacéo escolar
devera ser preparada de acordo com o cardapio elaborado pelo
nutricionista Responséavel Técnico pelo PNAE, observando-se as
necessidades nutricionais, a faixa etaria dos estudantes e as
necessidades alimentares especificas, quando existentes. A
contratada devera permitir e colaborar com a fiscalizagéo da
Administracéo Publica quanto a execugéo dos servigos,
fornecendo as informacdes e documentos necessarios a
verificagdo do cumprimento das obrigagdes contratuais.
Merendera Referente ao lote 05

MERENDEIRA Quantidade de profissionais: 01 profissional Carga
horéria por profissional: 40 horas semanais ATRIBUICOES DA
MERENDEIRA: A profissional contratada para exercer a fungéo de
Merendeira/Manipuladora de Alimentos devera executar suas
atividades em conformidade com a legislacéo vigente aplicavel a
alimentacéo escolar, especialmente a Lei Federal n® 11.947/2009,
a Resolugdo CD/FNDE n° 4, de 26 de fevereiro de 2026, a RDC
ANVISA n° 216/2004, as normas sanitarias estaduais e municipais
aplicaveis e demais normas pertinentes. S&o atribuicdes da
Merendeira/Manipuladora de Alimentos: | - receber, conferir e
acondicionar os géneros alimenticios destinados a alimentagao
escolar, verificando quantidade, qualidade, integridade das
embalagens, prazo de validade e condi¢cdes adequadas de
conservagao; Il - armazenar os alimentos de forma organizada e
adequada, observando as condicdes de temperatura, higiene,
conservagéo, validade e demais requisitos de seguranca dos
alimentos; Il - realizar a higienizacéo dos alimentos, conforme os
procedimentos estabelecidos para cada tipo de produto; IV -
realizar o pré-preparo, preparo e coccao dos alimentos de acordo
com o cardapio elaborado e autorizado pelo nutricionista
responsavel técnico pelo Programa Nacional de Alimentacédo
Escolar - PNAE; V - preparar e distribuir as refei¢des destinadas
aos estudantes, respeitando os horérios, quantidades, porgdes,
preparacgdes e orientacdes estabelecidas no cardapio escolar; VI -
observar as caracteristicas proprias da alimentacéo destinada a
Educacao Infantil, considerando a faixa etéria das criangas, a
consisténcia adequada dos alimentos e as orientagdes do
nutricionista responsavel; VIl - cumprir rigorosamente as
orientacdes relativas a alimentagdo de estudantes que possuam
alergias, intolerancias alimentares, restri¢des ou necessidades
alimentares especificas, desde que previamente informadas e
orientadas pela unidade escolar e pelo nutricionista responsavel;
VIII - manter rigorosa higiene pessoal durante a manipulagdo dos
alimentos, utilizando uniforme e equipamentos de protecdo e
higiene exigidos pelas normas sanitarias; IX - manter cabelos
protegidos, unhas limpas e curtas e observar as demais normas
de higiene pessoal aplicaveis aos manipuladores de alimentos; X -
higienizar adequadamente utensilios, equipamentos, bancadas,
pias, superficies, pisos e demais instala¢des utilizadas na
preparacéo e distribuicdo da alimentagéo; X! - prevenir a
contaminagé&o dos alimentos, observando as boas préaticas de
manipulagéo, higiene, conservagdo, armazenamento e preparo;
XII - utilizar corretamente os equipamentos, utensilios e materiais
disponibilizados para a execugédo dos servigos; XllI - controlar e
evitar desperdicios de alimentos, utilizando adequadamente os
géneros alimenticios fornecidos pela Administragdo; XIV -
comunicar imediatamente a Direg&o da unidade qualquer
alteracéo identificada nos alimentos, tais como vencimento,
deterioragdo, embalagem danificada, alteragéo de odor, cor,
aparéncia ou textura; XV - comunicar & Direcéo a necessidade de
reposicao de géneros alimenticios, materiais, utensilios,
equipamentos ou produtos necessarios ao regular funcionamento
da cozinha; XVI - manter a cozinha, despensa, area de preparo,
area de distribuicdo e demais ambientes relacionados a
alimentagao devidamente limpos, higienizados, organizados e em
condig¢Oes adequadas de funcionamento; XVII - realizar a correta
6 1 separacéo, acondicionamento e destinagédo dos residuos SERV 12 5.226,51 62.718,12
provenientes do preparo e distribui¢do dos alimentos, conforme as
normas sanitarias e ambientais aplicaveis; XVIII - observar os
procedimentos estabelecidos para controle de temperatura,
quando aplicaveis, especialmente durante armazenamento,
preparo, conservagao e distribuicio das refeicdes; XIX - colaborar
com os procedimentos de controle e registro da alimentagao
escolar, sempre que solicitado pela direcéo da unidade ou pelo
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responsavel técnico; XX - cumprir integralmente o cardapio
estabelecido pelo nutricionista responsavel técnico pelo PNAE,
nao realizando substituigées de alimentos ou altera¢des nas
preparagdes por iniciativa propria; XXI - participar de treinamentos,
capacitagdes e orientagdes referentes a manipulagéo de
alimentos, higiene, seguranca alimentar, boas praticas e demais
assuntos relacionados a fungéo; XXII - zelar pela conservacéao,
limpeza e correto uso dos equipamentos, utensilios, instalacdes e
demais bens publicos colocados a sua disposicao; XXIII -
comunicar imediatamente a direcéo qualquer ocorréncia que
possa comprometer a qualidade ou seguranga da alimentagao
escolar; XXIV - cumprir as normas de seguranga do trabalho,
higiene ocupacional e utilizagdo dos equipamentos de protecéo
exigidos para o desempenho da fungdo; XXV - manter conduta
profissional, ética, respeitosa e compativel com o ambiente
escolar, especialmente no atendimento as criangas e no
relacionamento com os demais profissionais da unidade; XXVI -
manter sigilo sobre informagdes relacionadas as criangas,
especialmente aquelas referentes a alergias, intolerancias,
restricdes alimentares ou outras informagdes pessoais as quais
tenha acesso em razéo da funcéo; XXVII - cumprir os horarios, a
jornada e as determinagdes administrativas estabelecidas no
contrato, no edital e pela unidade escolar, observadas as
atribuicBes proprias da funcéo; XXVIII - executar outras atividades
correlatas e compativeis com a fungéo de Merendeira
/Manipuladora de Alimentos, desde que relacionadas ao servigo
de alimentag&o escolar. DA OBSERVANCIA DA LEGISLAGAO A
execucgao dos servigos devera observar, no que couber, a Lei
Federal n°® 11.947, de 16 de junho de 2009, que dispde sobre o
atendimento da alimentagao escolar; a Resolugdo CD/FNDE n° 4,
de 26 de fevereiro de 2026, que atualmente regulamenta a gestéo
e a oferta da alimentac&o escolar no @mbito do PNAE; a RDC
ANVISA n° 216/2004, que estabelece as Boas Praticas para
Servicos de Alimentagéo; a legislacéo sanitaria estadual e
municipal vigente; as normas de seguranca do trabalho; e demais
disposic6es legais e regulamentares aplicaveis. A contratada
devera assegurar que os profissionais disponibilizados para a
execucao dos servigos estejam devidamente capacitados para a
manipulagdo segura de alimentos e cumpram as normas de
higiene e seguranca alimentar aplicaveis. A alimentagado escolar
devera ser preparada de acordo com o cardapio elaborado pelo
nutricionista Responséavel Técnico pelo PNAE, observando-se as
necessidades nutricionais, a faixa etéria dos estudantes e as
necessidades alimentares especificas, quando existentes. A
contratada devera permitir e colaborar com a fiscalizagéo da
Administracéo Publica quanto a execugéo dos servigos,
fornecendo as informacdes e documentos necessarios a
verificagdo do cumprimento das obrigagGes contratuais.
Merendera Referente ao lote 06

MERENDEIRA Quantidade de profissionais: 01 profissional Carga
horéria por profissional: 40 horas semanais ATRIBUICOES DA
MERENDEIRA: A profissional contratada para exercer a fungéo de
Merendeira/Manipuladora de Alimentos devera executar suas
atividades em conformidade com a legislagéo vigente aplicavel a
alimentacao escolar, especialmente a Lei Federal n® 11.947/2009,
a Resolugédo CD/FNDE n° 4, de 26 de fevereiro de 2026, a RDC
ANVISA n° 216/2004, as normas sanitarias estaduais e municipais
aplicaveis e demais normas pertinentes. Séo atribuicdes da
Merendeira/Manipuladora de Alimentos: | - receber, conferir e
acondicionar os géneros alimenticios destinados a alimentagéo
escolar, verificando quantidade, qualidade, integridade das
embalagens, prazo de validade e condi¢des adequadas de
conservagao; Il - armazenar os alimentos de forma organizada e
adequada, observando as condi¢Ges de temperatura, higiene,
conservacao, validade e demais requisitos de seguranca dos
alimentos; IlI - realizar a higienizagéo dos alimentos, conforme os
procedimentos estabelecidos para cada tipo de produto; IV -
realizar o pré-preparo, preparo e coccédo dos alimentos de acordo
com o cardapio elaborado e autorizado pelo nutricionista
responsavel técnico pelo Programa Nacional de Alimentacéo
Escolar - PNAE; V - preparar e distribuir as refeicées destinadas
aos estudantes, respeitando os horérios, quantidades, porgdes,
preparagdes e orientagdes estabelecidas no cardapio escolar; VI -
observar as caracteristicas proprias da alimentacéo destinada a
Educacao Infantil, considerando a faixa etaria das criancas, a
consisténcia adequada dos alimentos e as orientagdes do
nutricionista responsavel; VIl - cumprir rigorosamente as
orientacdes relativas a alimentagédo de estudantes que possuam
alergias, intolerancias alimentares, restrigdes ou necessidades
alimentares especificas, desde que previamente informadas e
orientadas pela unidade escolar e pelo nutricionista responséavel;
VIII - manter rigorosa higiene pessoal durante a manipulagéo dos
alimentos, utilizando uniforme e equipamentos de protecéo e
higiene exigidos pelas normas sanitarias; IX - manter cabelos
protegidos, unhas limpas e curtas e observar as demais normas
de higiene pessoal aplicaveis aos manipuladores de alimentos; X -
higienizar adequadamente utensilios, equipamentos, bancadas,
pias, superficies, pisos e demais instalagdes utilizadas na
preparacgao e distribuigdo da alimentago; Xl - prevenir a
contaminag&o dos alimentos, observando as boas praticas de
manipulagéo, higiene, conservagéo, armazenamento e preparo;
XII - utilizar corretamente os equipamentos, utensilios e materiais
disponibilizados para a execugéo dos servicos; XlII - controlar e
evitar desperdicios de alimentos, utilizando adequadamente os
géneros alimenticios fornecidos pela Administragéo; XIV -
comunicar imediatamente a Direg&o da unidade qualquer
alteracéo identificada nos alimentos, tais como vencimento,
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deterioragdo, embalagem danificada, alteragéo de odor, cor,
aparéncia ou textura; XV - comunicar & Direcéo a necessidade de
reposicao de géneros alimenticios, materiais, utensilios,
equipamentos ou produtos necessarios ao regular funcionamento
da cozinha; XVI - manter a cozinha, despensa, area de preparo,
area de distribuicdo e demais ambientes relacionados a
alimentagao devidamente limpos, higienizados, organizados e em
condi¢Oes adequadas de funcionamento; XVII - realizar a correta
separacéo, acondicionamento e destinagédo dos residuos
provenientes do preparo e distribuicdo dos alimentos, conforme as
normas sanitarias e ambientais aplicaveis; XVIII - observar os
procedimentos estabelecidos para controle de temperatura,
quando aplicaveis, especialmente durante armazenamento,
preparo, conservagao e distribuicdo das refeicdes; XIX - colaborar
com os procedimentos de controle e registro da alimentagao
escolar, sempre que solicitado pela dire¢do da unidade ou pelo
responsavel técnico; XX - cumprir integralmente o cardapio
estabelecido pelo nutricionista responsavel técnico pelo PNAE,
néo realizando substituicdes de alimentos ou alteragdes nas
preparacgdes por iniciativa propria; XXI - participar de treinamentos,
capacitacdes e orientagdes referentes a manipulagéo de
alimentos, higiene, seguranca alimentar, boas préaticas e demais
assuntos relacionados a fungéo; XXII - zelar pela conservagéo,
limpeza e correto uso dos equipamentos, utensilios, instalacdes e
demais bens publicos colocados & sua disposigao; XXIII -
comunicar imediatamente a direcéo qualquer ocorréncia que
possa comprometer a qualidade ou seguranga da alimentagéo
escolar; XXIV - cumprir as normas de segurancga do trabalho,
higiene ocupacional e utilizagdo dos equipamentos de protegéao
exigidos para o desempenho da fungdo; XXV - manter conduta
profissional, ética, respeitosa e compativel com o ambiente
escolar, especialmente no atendimento as criancas e no
relacionamento com os demais profissionais da unidade; XXVI -
manter sigilo sobre informagdes relacionadas as criangas,
especialmente aquelas referentes a alergias, intolerancias,
restricdes alimentares ou outras informagdes pessoais as quais
tenha acesso em raz&o da fungéo; XXVII - cumprir os horarios, a
jornada e as determinagGes administrativas estabelecidas no
contrato, no edital e pela unidade escolar, observadas as
atribuicBes préprias da fungdo; XXVIII - executar outras atividades
correlatas e compativeis com a fungéo de Merendeira
/Manipuladora de Alimentos, desde que relacionadas ao servigo
de alimentag&o escolar. DA OBSERVANCIA DA LEGISLAGAO A
execucgdo dos servigos devera observar, no que couber, a Lei
Federal n® 11.947, de 16 de junho de 2009, que dispde sobre o
atendimento da alimentacéo escolar; a Resolugdo CD/FNDE n° 4,
de 26 de fevereiro de 2026, que atualmente regulamenta a gestao
e a oferta da alimentacé&o escolar no ambito do PNAE; a RDC
ANVISA n° 216/2004, que estabelece as Boas Praticas para
Servicos de Alimentagao; a legislacéo sanitaria estadual e
municipal vigente; as normas de segurancga do trabalho; e demais
disposices legais e regulamentares aplicaveis. A contratada
devera assegurar que os profissionais disponibilizados para a
execugao dos servigos estejam devidamente capacitados para a
manipulagéo segura de alimentos e cumpram as normas de
higiene e seguranca alimentar aplicaveis. A alimentacéo escolar
devera ser preparada de acordo com o cardapio elaborado pelo
nutricionista Responséavel Técnico pelo PNAE, observando-se as
necessidades nutricionais, a faixa etaria dos estudantes e as
necessidades alimentares especificas, quando existentes. A
contratada devera permitir e colaborar com a fiscalizagéo da
Administracéo Publica quanto a execugéo dos servigos,
fornecendo as informacdes e documentos necessarios a
verificagdo do cumprimento das obrigagdes contratuais.
Merendera Referente ao lote 07

SERV 12 5.226,51 62.718,12

AJUDANTE DE COZINHA Quantidade de profissionais: 01
profissional Carga horaria por profissional: 40 horas semanais
ATRIBUICOES DO AJUDANTE DE COZINHA O(A) Ajudante de
Cozinha devera auxiliar nas atividades relacionadas ao preparo,
organizagéo, higienizagao e distribuicao da alimentagéo, sob
orientacdo da merendeira, responsavel pela unidade e/ou
profissional responsavel pela alimentacéo escolar, observando as
normas de higiene, seguranga alimentar e sanitarias vigentes.
Compete ao(a) Ajudante de Cozinha: | - auxiliar no recebimento,
conferéncia, organizacéo e armazenamento dos géneros
alimenticios, observando as condi¢des de conservacéo, validade e
integridade das embalagens; Il - auxiliar na higienizagao, selecéo,
lavagem, descascamento, corte e demais procedimentos de pré-
preparo dos alimentos, conforme orientacéo recebida; Il - auxiliar
no preparo e na cocgédo dos alimentos, seguindo rigorosamente as
orientacdes da merendeira e o cardapio estabelecido pelo
responsavel técnico pela alimentagdo escolar; IV - auxiliar na
preparagéo e distribuicdo das refeicdes destinadas as criancas e
demais usuérios autorizados da unidade; V - auxiliar no
porcionamento e na organizagdo das refeicdes, observando as
orientagdes quanto as quantidades e formas de apresentagéo dos
alimentos; VI - auxiliar na organizacgéo da cozinha, despensa,
refeitério e demais espacos utilizados para o preparo e distribuicdo
da alimentagao; VII - realizar a lavagem, higienizac¢éo e
organizagéo de pratos, talheres, panelas, recipientes, utensilios e
demais materiais utilizados na cozinha; VIII - auxiliar na limpeza e
higienizacéo de bancadas, pias, equipamentos, utensilios, pisos e
demais superficies da cozinha e areas destinadas a alimentagé&o;
IX - manter os ambientes de trabalho limpos, organizados e em
condicOes adequadas de higiene durante e apds a execucéo das
atividades; X - auxiliar na correta separagéo, acondicionamento e
descarte dos residuos produzidos durante o preparo e distribuicdo
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dos alimentos; XI - observar rigorosamente as normas de higiene
pessoal e boas préticas de manipulagéo de alimentos, mantendo
as méos, unhas, cabelos e vestimentas em condi¢des adequadas
para o exercicio da fungéo; XII - utilizar corretamente uniforme,
touca, calcados e demais equipamentos de prote¢éo individual e
materiais de higiene exigidos para o desempenho das atividades;
XIII - auxiliar na organizagao e conservacgao dos alimentos

8 1 armazenados, observando as orientagdes quanto a validade, SERV 12 4.900,00 58.800,00
identificacéo e acondicionamento dos produtos; XIV - comunicar a
merendeira ou & Direcéo da unidade qualquer alteragéo
identificada nos alimentos, utensilios, equipamentos ou
instalacdes que possa comprometer a qualidade ou seguranga da
alimentagéo; XV - auxiliar na prevencéo de desperdicios,
utilizando adequadamente os alimentos, materiais e produtos
disponibilizados pela Administragéo; XVI - zelar pela conservagéo
e utilizagdo adequada dos equipamentos, utensilios, instalacdes e
demais bens publicos colocados a sua disposicao; XVII - auxiliar
no cumprimento dos procedimentos de higiene e seguranca
alimentar estabelecidos pela unidade e pelo responsavel técnico;
XVIII - colaborar com a organizagdo dos materiais e equipamentos
antes, durante e ap6s o preparo das refei¢des; XIX - observar as
orientacdes especificas relativas a alimentagdo das criangas,
especialmente quanto as restricdes, alergias ou necessidades
alimentares previamente informadas pela unidade e orientadas
pelo responséavel técnico; XX - participar de treinamentos,
capacitagdes e orientacdes relacionadas a higiene, manipulagao
de alimentos, seguranca alimentar e atividades préprias da
funcéo; XXI - manter postura profissional, ética, respeitosa e
colaborativa no ambiente escolar, especialmente no
relacionamento com criancas, servidores e demais membros da
comunidade escolar; XXII - cumprir os horarios e a jornada de
trabalho estabelecidos, mantendo assiduidade, pontualidade e
organizagdo na execucéo das atividades; XXIII - comunicar
imediatamente a merendeira e/ou & diregdo qualquer situacéo que
possa comprometer a higiene, a seguranga dos alimentos ou o
regular funcionamento da cozinha; XXIV - executar outras
atividades correlatas e compativeis com a fungéo de Ajudante de
Cozinha, desde que relacionadas as atividades de apoio a
alimentagéo escolar. OBSERVAGCAO O(A) Ajudante de Cozinha
exercera atividades de apoio e auxilio, ndo sendo responséavel
pela elaboragédo do cardéapio, definicdo de preparacdes, prescricdo
nutricional ou alteragéo das orientacdes alimentares estabelecidas
pelo nutricionista responsavel pela alimentacéo escolar. As
atividades deveréo ser executadas em conformidade com a
legislagdo sanitéria vigente, as normas de boas praticas para
servigos de alimentacéo, as orientagdes do responsavel técnico e
os procedimentos estabelecidos pela Administrag&o Municipal.
Ajudante de cozinha ao lote 08

AJUDANTE DE COZINHA Quantidade de profissionais: 01
profissional Carga horaria por profissional: 40 horas semanais
ATRIBUIQOES DO AJUDANTE DE COZINHA O(A) Ajudante de
Cozinha dever& auxiliar nas atividades relacionadas ao preparo,
organizagao, higienizacao e distribuicio da alimentacéo, sob
orientagdo da merendeira, responséavel pela unidade e/ou
profissional responsavel pela alimentagdo escolar, observando as
normas de higiene, seguranga alimentar e sanitarias vigentes.
Compete ao(a) Ajudante de Cozinha: | - auxiliar no recebimento,
conferéncia, organizacédo e armazenamento dos géneros
alimenticios, observando as condi¢des de conservacéo, validade e
integridade das embalagens; Il - auxiliar na higienizagéo, selegéo,
lavagem, descascamento, corte e demais procedimentos de pré-
preparo dos alimentos, conforme orientagdo recebida; I - auxiliar
no preparo e na cocgdo dos alimentos, seguindo rigorosamente as
orienta¢cdes da merendeira e o cardapio estabelecido pelo
responsavel técnico pela alimentacéo escolar; IV - auxiliar na
preparacéo e distribuicdo das refeicdes destinadas as criancas e
demais usuérios autorizados da unidade; V - auxiliar no
porcionamento e na organizagao das refeicdes, observando as
orienta¢cdes quanto as quantidades e formas de apresentacéo dos
alimentos; VI - auxiliar na organizagdo da cozinha, despensa,
refeitério e demais espacos utilizados para o preparo e distribuicdo
da alimentagéo; VII - realizar a lavagem, higienizagéo e
organizagado de pratos, talheres, panelas, recipientes, utensilios e
demais materiais utilizados na cozinha; VIII - auxiliar na limpeza e
higienizagdo de bancadas, pias, equipamentos, utensilios, pisos e
demais superficies da cozinha e areas destinadas a alimentagéo;
IX - manter os ambientes de trabalho limpos, organizados e em
condicdes adequadas de higiene durante e apds a execucéo das
atividades; X - auxiliar na correta separagéo, acondicionamento e
descarte dos residuos produzidos durante o preparo e distribuicdo
dos alimentos; XI - observar rigorosamente as normas de higiene
pessoal e boas préticas de manipulagédo de alimentos, mantendo
as méos, unhas, cabelos e vestimentas em condi¢des adequadas
para o exercicio da fungéo; Xl - utilizar corretamente uniforme,
touca, calgcados e demais equipamentos de prote¢éo individual e
materiais de higiene exigidos para o desempenho das atividades;
XIII - auxiliar na organizagao e conservacao dos alimentos
armazenados, observando as orientagdes quanto a validade,

9 1 identificag&o e acondicionamento dos produtos; XIV - comunicara | SERV 12 4.900,00 58.800,00
merendeira ou & Direcéo da unidade qualquer alteragéo
identificada nos alimentos, utensilios, equipamentos ou
instalacdes que possa comprometer a qualidade ou seguranga da
alimentacéo; XV - auxiliar na prevencéo de desperdicios,
utilizando adequadamente os alimentos, materiais e produtos
disponibilizados pela Administragéo; XVI - zelar pela conservagéo
e utilizagéo adequada dos equipamentos, utensilios, instalacdes e
demais bens publicos colocados a sua disposicéo; XVII - auxiliar
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no cumprimento dos procedimentos de higiene e seguranga
alimentar estabelecidos pela unidade e pelo responsavel técnico;
XVIII - colaborar com a organizagéo dos materiais e equipamentos
antes, durante e ap6s o preparo das refeigdes; XIX - observar as
orientacdes especificas relativas a alimentagéo das criangas,
especialmente quanto as restricdes, alergias ou necessidades
alimentares previamente informadas pela unidade e orientadas
pelo responsével técnico; XX - participar de treinamentos,
capacitagdes e orientagdes relacionadas a higiene, manipulagio
de alimentos, seguranca alimentar e atividades préprias da
funcéo; XXI - manter postura profissional, ética, respeitosa e
colaborativa no ambiente escolar, especialmente no
relacionamento com criangas, servidores e demais membros da
comunidade escolar; XXII - cumprir os horarios e a jornada de
trabalho estabelecidos, mantendo assiduidade, pontualidade e
organizagdo na execucéo das atividades; XXIII - comunicar
imediatamente & merendeira e/ou a diregéo qualquer situacéo que
possa comprometer a higiene, a seguranca dos alimentos ou o
regular funcionamento da cozinha; XXIV - executar outras
atividades correlatas e compativeis com a fungdo de Ajudante de
Cozinha, desde que relacionadas as atividades de apoio a
alimentag&o escolar. OBSERVAGAO O(A) Ajudante de Cozinha
exercerd atividades de apoio e auxilio, ndo sendo responséavel
pela elaboragédo do cardéapio, definicdo de preparacdes, prescricédo
nutricional ou alteracéo das orientacdes alimentares estabelecidas
pelo nutricionista responsavel pela alimentacéo escolar. As
atividades deveréo ser executadas em conformidade com a
legislacao sanitéria vigente, as normas de boas praticas para
servicos de alimentagéo, as orientacdes do responsavel técnico e
os procedimentos estabelecidos pela Administragdo Municipal.
Ajudante de cozinha ao lote 09
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AJUDANTE DE COZINHA Quantidade de profissionais: 01
profissional Carga horaria por profissional: 40 horas semanais
ATRIBUICOES DO AJUDANTE DE COZINHA O(A) Ajudante de
Cozinha devera auxiliar nas atividades relacionadas ao preparo,
organizagao, higienizagéo e distribui¢ao da alimentacéo, sob
orientacéo da merendeira, responsavel pela unidade e/ou
profissional responsavel pela alimentacéo escolar, observando as
normas de higiene, seguranga alimentar e sanitarias vigentes.
Compete ao(a) Ajudante de Cozinha: | - auxiliar no recebimento,
conferéncia, organizacdo e armazenamento dos géneros
alimenticios, observando as condi¢fes de conservacéo, validade e
integridade das embalagens; Il - auxiliar na higienizagao, selecéo,
lavagem, descascamento, corte e demais procedimentos de pré-
preparo dos alimentos, conforme orientacéo recebida; Il - auxiliar
no preparo e na cocgao dos alimentos, seguindo rigorosamente as
orientacdes da merendeira e o cardapio estabelecido pelo
responsavel técnico pela alimentagédo escolar; IV - auxiliar na
preparacéo e distribuicdo das refeicdes destinadas as criancas e
demais usuérios autorizados da unidade; V - auxiliar no
porcionamento e na organizagao das refeicdes, observando as
orientagcdes quanto as quantidades e formas de apresentacéo dos
alimentos; VI - auxiliar na organizag&o da cozinha, despensa,
refeitério e demais espagos utilizados para o preparo e distribuicdo
da alimentagéo; VII - realizar a lavagem, higienizacéo e
organizagéo de pratos, talheres, panelas, recipientes, utensilios e
demais materiais utilizados na cozinha; VIII - auxiliar na limpeza e
higienizacéo de bancadas, pias, equipamentos, utensilios, pisos e
demais superficies da cozinha e &reas destinadas a alimentagéo;
IX - manter os ambientes de trabalho limpos, organizados e em
condicdes adequadas de higiene durante e apds a execucéo das
atividades; X - auxiliar na correta separagéo, acondicionamento e
descarte dos residuos produzidos durante o preparo e distribuicdo
dos alimentos; XI - observar rigorosamente as normas de higiene
pessoal e boas praticas de manipulagdo de alimentos, mantendo
as maos, unhas, cabelos e vestimentas em condi¢cdes adequadas
para o exercicio da fungéo; XII - utilizar corretamente uniforme,
touca, calgados e demais equipamentos de protecéo individual e
materiais de higiene exigidos para o desempenho das atividades;
Xl - auxiliar na organizagéo e conservagéao dos alimentos
armazenados, observando as orientagdes quanto a validade,
identificagéo e acondicionamento dos produtos; XIV - comunicar &
merendeira ou & Dire¢édo da unidade qualquer alteragéo
identificada nos alimentos, utensilios, equipamentos ou
instalagcdes que possa comprometer a qualidade ou seguranga da
alimentagao; XV - auxiliar na prevencéo de desperdicios,
utilizando adequadamente os alimentos, materiais e produtos
disponibilizados pela Administragdo; XVI - zelar pela conservagao
e utilizagdo adequada dos equipamentos, utensilios, instalacdes e
demais bens publicos colocados a sua disposigao; XVII - auxiliar
no cumprimento dos procedimentos de higiene e seguranga
alimentar estabelecidos pela unidade e pelo responsavel técnico;
XVIII - colaborar com a organizagéo dos materiais e equipamentos
antes, durante e ap6s o preparo das refeigées; XIX - observar as
orientacdes especificas relativas a alimentagao das criangas,
especialmente quanto as restri¢des, alergias ou necessidades
alimentares previamente informadas pela unidade e orientadas
pelo responsavel técnico; XX - participar de treinamentos,
capacitacdes e orientagdes relacionadas a higiene, manipulagao
de alimentos, seguranca alimentar e atividades préprias da
funcéo; XXI - manter postura profissional, ética, respeitosa e
colaborativa no ambiente escolar, especialmente no
relacionamento com criangas, servidores e demais membros da
comunidade escolar; XXII - cumprir os horarios e a jornada de
trabalho estabelecidos, mantendo assiduidade, pontualidade e
organizagdo na execucéo das atividades; XXIII - comunicar
imediatamente a merendeira e/ou a direcédo qualquer situacédo que
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possa comprometer a higiene, a seguranga dos alimentos ou o
regular funcionamento da cozinha; XXIV - executar outras
atividades correlatas e compativeis com a fungéo de Ajudante de
Cozinha, desde que relacionadas as atividades de apoio a
alimentag&o escolar. OBSERVAGAO O(A) Ajudante de Cozinha
exercera atividades de apoio e auxilio, ndo sendo responséavel
pela elaboragéo do cardapio, definicdo de preparacdes, prescricdo
nutricional ou alteragéo das orientac@es alimentares estabelecidas
pelo nutricionista responsavel pela alimentacgéo escolar. As
atividades dever&o ser executadas em conformidade com a
legislacdo sanitéria vigente, as normas de boas praticas para
servigos de alimentacéo, as orientagdes do responsavel técnico e
os procedimentos estabelecidos pela Administragdo Municipal.
Ajudante de cozinha ao lote 10
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AJUDANTE DE COZINHA Quantidade de profissionais: 01
profissional Carga horaria por profissional: 40 horas semanais
ATRIBUICOES DO AJUDANTE DE COZINHA O(A) Ajudante de
Cozinha dever& auxiliar nas atividades relacionadas ao preparo,
organizagao, higienizagao e distribuicao da alimentagéo, sob
orientagcdo da merendeira, responsavel pela unidade e/ou
profissional responsavel pela alimentacéo escolar, observando as
normas de higiene, seguranca alimentar e sanitarias vigentes.
Compete ao(a) Ajudante de Cozinha: | - auxiliar no recebimento,
conferéncia, organizacéo e armazenamento dos géneros
alimenticios, observando as condi¢des de conservacéo, validade e
integridade das embalagens; Il - auxiliar na higienizagao, selecéo,
lavagem, descascamento, corte e demais procedimentos de pré-
preparo dos alimentos, conforme orientagdo recebida; I - auxiliar
no preparo e na cocgdo dos alimentos, seguindo rigorosamente as
orientacdes da merendeira e o cardapio estabelecido pelo
responsavel técnico pela alimentagédo escolar; IV - auxiliar na
preparacéo e distribuicdo das refeicdes destinadas as criancas e
demais usuarios autorizados da unidade; V - auxiliar no
porcionamento e na organizagdo das refeicdes, observando as
orientacdes quanto as quantidades e formas de apresentacdo dos
alimentos; VI - auxiliar na organizagéo da cozinha, despensa,
refeitério e demais espacos utilizados para o preparo e distribuicéo
da alimentacéo; VII - realizar a lavagem, higienizacéo e
organizagado de pratos, talheres, panelas, recipientes, utensilios e
demais materiais utilizados na cozinha; VIII - auxiliar na limpeza e
higienizacéo de bancadas, pias, equipamentos, utensilios, pisos e
demais superficies da cozinha e areas destinadas a alimentagéo;
IX - manter os ambientes de trabalho limpos, organizados e em
condi¢Oes adequadas de higiene durante e apos a execugéo das
atividades; X - auxiliar na correta separagéo, acondicionamento e
descarte dos residuos produzidos durante o preparo e distribuicdo
dos alimentos; XI - observar rigorosamente as normas de higiene
pessoal e boas préaticas de manipulagéo de alimentos, mantendo
as méos, unhas, cabelos e vestimentas em condi¢des adequadas
para o exercicio da fungéo; XII - utilizar corretamente uniforme,
touca, calcados e demais equipamentos de protegéo individual e
materiais de higiene exigidos para o desempenho das atividades;
Xl - auxiliar na organizagéo e conservagao dos alimentos
armazenados, observando as orientagdes quanto a validade,
identificagdo e acondicionamento dos produtos; XIV - comunicar a
merendeira ou & Direcéo da unidade qualquer alteragéo
identificada nos alimentos, utensilios, equipamentos ou
instalagdes que possa comprometer a qualidade ou seguranca da
alimentagéo; XV - auxiliar na prevencéo de desperdicios,
utilizando adequadamente os alimentos, materiais e produtos
disponibilizados pela Administragéo; XVI - zelar pela conservagéo
e utilizagdo adequada dos equipamentos, utensilios, instalacdes e
demais bens publicos colocados a sua disposigao; XVII - auxiliar
no cumprimento dos procedimentos de higiene e seguranga
alimentar estabelecidos pela unidade e pelo responsavel técnico;
XVIII - colaborar com a organizagdo dos materiais e equipamentos
antes, durante e ap6s o preparo das refei¢des; XIX - observar as
orientacdes especificas relativas a alimentagdo das criangas,
especialmente quanto as restricdes, alergias ou necessidades
alimentares previamente informadas pela unidade e orientadas
pelo responséavel técnico; XX - participar de treinamentos,
capacitagdes e orientacdes relacionadas a higiene, manipulagéo
de alimentos, seguranca alimentar e atividades préprias da
funcéo; XXI - manter postura profissional, ética, respeitosa e
colaborativa no ambiente escolar, especialmente no
relacionamento com criancas, servidores e demais membros da
comunidade escolar; XXII - cumprir os horarios e a jornada de
trabalho estabelecidos, mantendo assiduidade, pontualidade e
organizagao na execugao das atividades; XXIIl - comunicar
imediatamente a merendeira e/ou a diregdo qualquer situacéo que
possa comprometer a higiene, a seguranga dos alimentos ou o
regular funcionamento da cozinha; XXIV - executar outras
atividades correlatas e compativeis com a fungéo de Ajudante de
Cozinha, desde que relacionadas as atividades de apoio a
alimentag&o escolar. OBSERVAGAO O(A) Ajudante de Cozinha
exercera atividades de apoio e auxilio, ndo sendo responséavel
pela elaboragéo do cardapio, definicdo de preparacdes, prescricdo
nutricional ou alteragéo das orientacdes alimentares estabelecidas
pelo nutricionista responsavel pela alimentacéo escolar. As
atividades dever&o ser executadas em conformidade com a
legislacdo sanitéria vigente, as normas de boas praticas para
servigos de alimentacéo, as orientagdes do responsavel técnico e
os procedimentos estabelecidos pela Administrag&o Municipal.
Ajudante de cozinha ao lote 11
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ATRIBUICOES DO AJUDANTE DE COZINHA O(A) Ajudante de
Cozinha dever& auxiliar nas atividades relacionadas ao preparo,
organizagao, higienizagao e distribuicao da alimentagéo, sob
orientacdo da merendeira, responsavel pela unidade e/ou
profissional responsavel pela alimentacéo escolar, observando as
normas de higiene, seguranga alimentar e sanitarias vigentes.
Compete ao(a) Ajudante de Cozinha: | - auxiliar no recebimento,
conferéncia, organizacdo e armazenamento dos géneros
alimenticios, observando as condi¢des de conservacéo, validade e
integridade das embalagens; Il - auxiliar na higienizagao, selecéo,
lavagem, descascamento, corte e demais procedimentos de pré-
preparo dos alimentos, conforme orientagédo recebida; Il - auxiliar
no preparo e na cocgédo dos alimentos, seguindo rigorosamente as
orientacdes da merendeira e o cardapio estabelecido pelo
responsavel técnico pela alimentagdo escolar; IV - auxiliar na
preparacéo e distribuicdo das refeicdes destinadas as criancas e
demais usuarios autorizados da unidade; V - auxiliar no
porcionamento e na organizagdo das refeicdes, observando as
orientagdes quanto as quantidades e formas de apresentagéo dos
alimentos; VI - auxiliar na organizagéo da cozinha, despensa,
refeitério e demais espacos utilizados para o preparo e distribuicdo
da alimentagéo; VII - realizar a lavagem, higienizac¢éo e
organizagéo de pratos, talheres, panelas, recipientes, utensilios e
demais materiais utilizados na cozinha; VIII - auxiliar na limpeza e
higienizacéo de bancadas, pias, equipamentos, utensilios, pisos e
demais superficies da cozinha e areas destinadas a alimentagé&o;
IX - manter os ambientes de trabalho limpos, organizados e em
condicbes adequadas de higiene durante e apds a execucéo das
atividades; X - auxiliar na correta separagéo, acondicionamento e
descarte dos residuos produzidos durante o preparo e distribuicdo
dos alimentos; XI - observar rigorosamente as normas de higiene
pessoal e boas praticas de manipulagéo de alimentos, mantendo
as méos, unhas, cabelos e vestimentas em condi¢des adequadas
para o exercicio da fungéo; XII - utilizar corretamente uniforme,
touca, calcados e demais equipamentos de prote¢éo individual e
materiais de higiene exigidos para o desempenho das atividades;
XIlI - auxiliar na organizagéo e conservagéo dos alimentos
armazenados, observando as orientagdes quanto a validade,
identificagdo e acondicionamento dos produtos; XIV - comunicar a
merendeira ou a Direcdo da unidade qualquer alteragao
identificada nos alimentos, utensilios, equipamentos ou
instalagcdes que possa comprometer a qualidade ou seguranca da
alimentacéo; XV - auxiliar na prevencéo de desperdicios,
utilizando adequadamente os alimentos, materiais e produtos
disponibilizados pela Administracéo; XVI - zelar pela conservacéo
e utilizagdo adequada dos equipamentos, utensilios, instalacdes e
demais bens publicos colocados & sua disposigao; XVII - auxiliar
no cumprimento dos procedimentos de higiene e seguranga
alimentar estabelecidos pela unidade e pelo responsavel técnico;
XVIII - colaborar com a organizagdo dos materiais e equipamentos
antes, durante e ap6s o preparo das refeicdes; XIX - observar as
orientacdes especificas relativas a alimentagdo das criangas,
especialmente quanto as restricdes, alergias ou necessidades
alimentares previamente informadas pela unidade e orientadas
pelo responsavel técnico; XX - participar de treinamentos,
capacitagdes e orientagdes relacionadas a higiene, manipulagéo
de alimentos, seguranca alimentar e atividades préprias da
fung&o; XXI - manter postura profissional, ética, respeitosa e
colaborativa no ambiente escolar, especialmente no
relacionamento com criangas, servidores e demais membros da
comunidade escolar; XXII - cumprir os horarios e a jornada de
trabalho estabelecidos, mantendo assiduidade, pontualidade e
organizagao na execugao das atividades; XXIIl - comunicar
imediatamente a merendeira e/ou a dire¢do qualquer situacéo que
possa comprometer a higiene, a seguranga dos alimentos ou o
regular funcionamento da cozinha; XXIV - executar outras
atividades correlatas e compativeis com a fungéo de Ajudante de
Cozinha, desde que relacionadas as atividades de apoio a
alimentag&o escolar. OBSERVAGAO O(A) Ajudante de Cozinha
exercera atividades de apoio e auxilio, ndo sendo responséavel
pela elaboragéo do cardapio, definicdo de preparacdes, prescricdo
nutricional ou alteragéo das orientac@es alimentares estabelecidas
pelo nutricionista responsavel pela alimentacéo escolar. As
atividades dever&o ser executadas em conformidade com a
legislacdo sanitéria vigente, as normas de boas praticas para
servigos de alimentacéo, as orientagdes do responsavel técnico e
os procedimentos estabelecidos pela Administragdo Municipal.
Ajudante de cozinha ao lote 12
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CIRURGIAO DENTISTA ESFB 2 Quantidade de Profissionais: 01
Carga Horaria: 40 horas Insalubridade: 40% Desempenhar
atividades de programagé&o e execucéo relativas a assisténcia
integral a populagédo na area de saude bucal, envolvendo a
prevencéo e recuperagdo da salude. -Examinar os dentes e a
cavidade bucal, procedendo, se necessario, a profilaxia,
restauracdo, extragao, curativos, tratamentos radiculares, cirurgia
e prétese, odontologia preventiva, orientacéo de higiene e
educacéo odonto-sanitaria. - Administrar e prescrever
medicamentos conforme a necessidade detectada. - Acompanhar
a evolugado do tratamento, anotando dados especificos em fichas
individuais dos pacientes e elaborando relatérios estatisticos. -
Planejar, executar, supervisionar e avaliar programas educativos
de profilaxia dentaria e servigos odontolégicos, prevendo recursos.
- Realizar pericia odontolegal e odontoadministrativa, examinando
a cavidade bucal e os dentes, para fornecer atestados, licencas,
laudos e outras informagdes. - Programar, coordenar e
supervisionar servigos odontolégicos. - Executar servigcos de
radiologia dentéria. - Realizar controle de material odontolégico,
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racionalizando a sua utilizagao, solicitando reposigéo para
continuidade dos servigos - Executar outras atividades correlatas
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CIRURGIAO DENTISTA ESFB 3 Quantidade de Profissionais: 01
Carga Horaria: 40 horas Insalubridade: 40% Desempenhar
atividades de programagcéo e execucdo relativas a assisténcia
integral a populagéo na area de saude bucal, envolvendo a
prevencéo e recuperagdo da salde. -Examinar os dentes e a
cavidade bucal, procedendo, se necessério, a profilaxia,
restauragdo, extragao, curativos, tratamentos radiculares, cirurgia
e protese, odontologia preventiva, orientacéo de higiene e
educacéo odonto-sanitaria. - Administrar e prescrever
medicamentos conforme a necessidade detectada. - Acompanhar
a evolugado do tratamento, anotando dados especificos em fichas
individuais dos pacientes e elaborando relatérios estatisticos. -
Planejar, executar, supervisionar e avaliar programas educativos

de profilaxia dentaria e servigos odontoldgicos, prevendo recursos.

- Reallizar pericia odontolegal e odontoadministrativa, examinando
a cavidade bucal e os dentes, para fornecer atestados, licencas,
laudos e outras informagdes. - Programar, coordenar e
supervisionar servigos odontolégicos. - Executar servigos de
radiologia dentéria. - Realizar controle de material odontolégico,
racionalizando a sua utilizagao, solicitando reposigéo para
continuidade dos servicos - Executar outras atividades correlatas
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