GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULO

SECRETARIA DE ESTADO DA EDUCAGAO

DIRETORIA DE ENSINO — REGIAO DE XXXXX
(enderego)

NUMERO DE PROCESSO: XXXXXXX
INTERESSADO: DIRETORIA DE ENSINO REGIAO DE XXXXXXXX
ASSUNTO: PREPARO E DISTRIBUIGAO DE ALIMENTOS

TERMO DE REFERENCIA

1. CONDIGOES GERAIS DA CONTRATACAO

1.1 Objeto: Contratacdao de servicos de preparo e distribuicdo de alimentacao balanceada e em
condicGes higiénico-sanitarias adequadas, que atendam aos padrdes nutricionais e dispositivos legais
vigentes aos alunos regularmente matriculados em unidades escolares da rede estadual de ensino
(incluindo ETEC, Indigena e Quilombola) mediante o fornecimento de 1) mdo de obra treinada para a
execucdo de todas as atividades de recebimento, armazenamento, higienizacdo, pré—preparo, preparo
e distribuicdo de alimentacdo, bem como higienizacdo de equipamentos, utensilios e instalacdes das
cozinha e despensas das unidades escolares e para a supervisdo das atividades relacionadas, Il)
fornecimento de equipamentos, utensilios de mesa e cozinha, produtos de higiene e limpeza, gas e
demais insumos necessarios e Ill) fornecimento dos servigos de manutencao preventiva e corretiva dos
equipamentos, mobilidrios e utensilios utilizados, servicos de reparo e adequacdo das cozinhas e
despensas em atendimento as normas da Vigilancia Sanitaria e servicos de controle integrado de
pragas, conforme condicGes e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

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

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

1.1.3 O objeto desta contratagdo nao se enquadra como servigos de luxo, observando o disposto no
Decreto estadual n? 67.985, de 27 de setembro de 2023.

NOTA: O fornecimento de géneros alimenticios é de responsabilidade exclusiva da Contratante.
1.2 O(s) servico(s) objeto desta contrata¢do sdo caracterizados como de natureza comum conforme

justificativa constante do Estudo Técnico Preliminar, elaborado nos termos do Decreto estadual n?
68.017, de 11 de outubro de 2023.

1.3 Para atender as unidades educacionais vinculadas as Diretorias xxxx : xxx, nas condicGes
estabelecidas no Termo de Referéncia, a saber:

GRUPO DE UNIDADES ESCOLARES

ITEM DESCRIGAO N° DE POSTOS



http://www.legislacao.sp.gov.br/legislacao/dg280202.nsf/5fb5269ed17b47ab83256cfb00501469/4c5081d365c0a7d703258a4a00603dcf?OpenDocument&Highlight=0,68.017
http://www.legislacao.sp.gov.br/legislacao/dg280202.nsf/5fb5269ed17b47ab83256cfb00501469/4c5081d365c0a7d703258a4a00603dcf?OpenDocument&Highlight=0,68.017
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1 Posto Basico XX

2 Posto Intermediario XX

3 Posto Avancado XX

1.4 As unidades escolares atendem seus alunos nos turnos/periodos indicados na tabela a seguir:

Distribuicdo dos Cardapios conforme o periodo de atendimento de cada Unidade escolar

Tipo de atendimento Cardapio

Regular Prioritariamente 1 Refei¢do ou

1 Refei¢do + 1 Lanche por aluno

Integral 9 horas 12 Lanche do Integral + Refeicdo + 22 Lanche do Integral

Integral 7 horas (2 turnos)| 12 turno do integral: 12 Lanche do Integral + Refei¢do + 22 Lanche do
Integral

22 turno do integral: 12 Lanche do Integral + Refeicdo + 22 Lanche do
Integral

Cardapio emergencial: composto por produtos que necessitam de pouca ou nenhuma manipulagao
(embalagem individual)

1.5 Os cardépios serdo estabelecidos pela CONTRATANTE, atendendo o disposto na CD/FNDE n2 06 de
08/05/2020, englobando os pardmetros nutricionais e as caracteristicas do publico-alvo, sendo
compostos por:

e Refeigdo: carboidrato (arroz, macarrdo) proteina (carne bovina, suinas, frangos, pescados e
ovo), uma leguminosa (feijdo, grao de bico etc.), salada (folhosos raizes, tomates etc.) e fruta;

e Lanche Regular ou 12 lanche do Integral: biscoito, leite integral, suco, cacau em pé, fruta,
torrada, flocos de milho entre outros. Este tipo de cardapio, que ndo requer manipulacdo
elaborada, quando se fizer necessario, podera ser incluido na grade de distribuicdo no turno
regular mediante solicitacdo formal da unidade escolar e Diretoria de Ensino para andlise e
autorizagdo do DAESC.
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e Lanche Integral - 22 lanche do Integral: bolo, torta, requeijdo ndo industrializado, paté nao
industrializado, suco, leite, frutas entre outros. Este tipo de cardapio, que requer manipulacado
elaborada e exige um maior tempo de preparo deve, necessariamente, ser manipulado
durante o intervalo de tempo entre a distribui¢ao da refeicdo e o hordrio de distribuicdo do 22
lanche do integral.

e Carddpio emergencial: composto por produtos que necessitam de pouca ou nenhuma
manipulagdo (embalagem individual). Destinado a situagdes excepcionais, como por exemplo
reforma das dependéncias (cozinha e despensa) que possam ocasionar mudangas significativas
no cardapio, evitando assim a paralisacdo dos servicos de alimentagdo escolar;

1.6 A partir deste padrdao serd realizada a elaboracdo dos carddpios definindo alimentos nado
pereciveis e pereciveis, a programac¢do de frutas e hortalicas de acordo com a safra, e as

preparagdes. A previsdo de alimentos utilizados consta no ANEXO 4 — TABELA COM A PREVISAO
DE ALIMENTOS QUE COMPOE AS PREPARACOES E VARIACOES CULINARIAS.

1.7 A unidade de medida utilizada para padronizacdo das contratacdes, no ambito desta Secretaria
de Estado da Educacdo, é o “Posto/Més” efetivamente coberto. Cada unidade escolar é

considerada um posto de servico, observando a classificacdo do tipo do posto conforme definicao
abaixo:

- Posto basico: Unidades escolares com funcionamento em 1 (um) tnico turno regular, sendo:
Posto basico 1 — Unidades escolares com até 100 comensais;

Posto basico 2 - Unidades escolares de 101 até 250 comensais;

Posto basico 3 - Unidades escolares de 251 até 400 comensais;

Posto basico 4 - Unidades escolares de 401 até 600 comensais;

Posto basico 5 - Unidades escolares de 601 até 850 comensais;

Posto basico 6 - Unidades escolares de 851 até 1.100 comensais;

Posto basico 7 - Unidades escolares acima de 1.101 comensais.

- Posto intermediario: Unidades escolares com funcionamento em 2 (dois) turnos regulares ou
integral de 9 horas. Caso a unidade funcione concomitantemente “manh3, tarde e integral”, sera
considerado posto intermediario, levando em conta o niimero total de comensais:

Posto intermedidrio 1 — Unidades escolares com até 100 comensais;

Posto intermediario 2 - Unidades escolares de 101 até 250 comensais;

Posto intermediario 3 - Unidades escolares de 251 até 400 comensais;

Posto intermediario 4 - Unidades escolares de 401 até 600 comensais;



GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULO
SECRETARIA DE ESTADO DA EDUCAGAO

DIRETORIA DE ENSINO — REGIAO DE XXXXX
(enderego)

Posto intermediario 5 - Unidades escolares de 601 até 850 comensais;
Posto intermedidrio 6 - Unidades escolares de 851 até 1.100 comensais;

Posto intermediario 7 - Unidades escolares acima de 1.101 comensais.

- Posto avangado: Unidades escolares com funcionamento em 3 (trés) turnos ou integral com 2 (dois)
turnos de 7 horas. Caso a unidade funcione concomitantemente “integral e noite” ou “manh3, tarde,
noite e integral” ou “tarde, noite e integral” sera considerado posto avang¢ado, levando em conta o
numero total de comensais:

Posto avancado 1 — Unidades escolares com até 100 comensais;
Posto avancado 2 - Unidades escolares de 101 até 250 comensais;
Posto avangado 3 - Unidades escolares de 251 até 400 comensais;
Posto avangado 4 - Unidades escolares de 401 até 600 comensais;
Posto avangado 5 - Unidades escolares de 601 até 850 comensais;
Posto avancado 6 - Unidades escolares de 851 até 1.100 comensais;

Posto avangado 7 - Unidades escolares acima de 1.101 comensais.

PRAZO DE VIGENCIA DA CONTRATAGAO.

1.8. A execucgdo serd de 30 (trinta) meses, compreendendo a previsdo de inicio em até 30 dias apds o
inicio da vigéncia do contrato, podendo ser renovado se for de interesse das partes, prorrogavel por
até 10 anos, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n® 14.133 de 2021.

a) A implantagdo dos servigos se dara a partir do término da vigéncia dos contratos vigentes, pois as
unidades escolares ja oferecem alimentagdo escolar e o servico ndao pode sofrer interrupgdo. Deve
acontecer em etapa Unica, em até 30 dias apds a assinatura do contrato ou conforme conveniéncia da
Contratante.

1.9. O servico é enquadrado como continuado tendo em vista que se trata de servico com regime de
dedicagdo exclusiva da mdo de obra, que envolve procedimentos complexos e especificos e que exigem
especializagcdo para o desempenho das atividades, pormenorizado no presente Termo de Referéncia e
no Estudo Técnico Preliminar (ETP), sendo a vigéncia plurianual mais vantajosa considerando que a
alimentacdo escolar é uma politica publica continuada que ndo deve sofrer risco de interrup¢cdao com
procedimentos licitatérios ou prorrogagdes anuais.

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

SUBCONTRATACAO

1.11 E admitida a subcontratag3o parcial do objeto, conforme as regras estabelecidas abaixo:
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a) Serd permitida a subcontratacdo total dos servicos de manutencdo corretiva e preventiva dos
equipamentos, mobilidrios e utensilios; servicos de controle de pragas; e servicos de manutencao
predial (pequenos reparos), embora sejam servigos essenciais a adequada execug¢do e continuidade
dos servicos que se pretende contratar, podem pertencer a segmentos de mercado diversos das
empresas potencialmente licitantes, que devem ter objeto social compativel com o objeto central a
ser executado.

b) A comprovagdo da subcontratagdo dar-se-a por meio da apresentagdo de cépias reprograficas de
Contratos de prestacdo de servicos, firmados entre a CONTRATADA e os subcontratados.

c) A CONTRATADA devera informar a CONTRATANTE a pretendida subcontratacdo dos servicos,
atualizando os dados sempre que houver qualquer tipo de alteracdo da subcontratacao.

d) A CONTRATADA devera apresentar a CONTRATANTE, os documentos relativos a Regularidade Fiscal
e Trabalhista da subcontratada.

e) A CONTRATADA permanecera plenamente responsavel perante a CONTRATANTE pelos servigos
subcontratados.

2 FUNDAMENTAGAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATAGAO.

2.1 A Fundamentacdo da Contratacdo e de seus quantitativos encontra-se pormenorizada em
especifico do Estudo Técnico Preliminar, apéndice deste Termo de Referéncia.

2.2 Esta contratacdo se faz necessaria para assegurar o cumprimento do Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar (PNAE), regido pela Lei Federal n° 11.947, de 16 de junho de 2009, executado
por esta Secretaria de Estado da Educacdo na Diretoria de Ensino XXXXXXXXX, sob gestao
centralizada.

2.3 Fomentar a melhoria na gestao e operacionalizagdo do PNAE, buscando maior uniformidade e
padronizacdo na prestacdo dos servicos, com a contratacdo de servicos especializados para prestacao
de servigo de preparo e distribuicdo de alimentagdo balanceada e em condi¢Ges higiénico-sanitarias
adequadas, que atendam aos padrdes nutricionais e dispositivos legais vigentes aos alunos
regularmente matriculados em unidades escolares da rede estadual de ensino (incluindo ETEC,
Indigena e Quilombola), mediante a operacionaliza¢do de atividades adequadas e em conformidade
com os dispositivos legais vigentes.

2.4 O objeto da contratacdo no momento, ndo esta previsto no Plano de Contratagdo Anual, pois o
mesmo encontra-se em elaboracdo para o ano de 2025.
3 DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA DO OBJETO.

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

4. REQUISITOS DA CONTRATAGCAO

4.1 O CUMPRIMENTO DE TODAS AS OBRIGACOES assumidas pela CONTRATADA, de acordo com as
clausulas contratuais e os termos de sua proposta.

4.1.2 Sobre a sustentabilidade deve ser atendido aos requisitos, do conteddo do Anexo 9 — BOAS
PRATICAS AMBIENTAS.

4.1.3 Alocacdo de pessoal tecnicamente qualificado para a execucdo de todas as atividades de
recebimento, armazenamento, higienizacdo e controle de géneros alimenticios e insumos; pré-
preparo, preparo e distribuicdo aos alunos; higienizacdo de utensilios, equipamentos, mobilidrios e das
instalagGes das cozinhas e despensas das unidades escolares; supervisao das atividades relacionadas.
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4.1.4 Fornecimento dos equipamentos, utensilios e mobilidrios (cozinha e despensa) e manutengdo
corretiva e preventiva de todos os equipamentos, utensilios e mobilidrios utilizados na prestacdo dos
servigos.

4.1.5 Execucdo de servigos de controle de pragas, em periodicidade semestral ou quando demonstrada
a necessidade pela Contratante.

4.1.6 Execucdo de servico de manutencdo predial, com vistas a realizacdo de pequenos reparos
eventuais e necessarios a continuidade da prestagao dos servigos contratados e atendimento das
normas da Vigilancia Sanitaria, conforme descritivo presente no ANEXO 3 - RESPONSABILIDADES
MANUTENCAO E REPAROS (COZINHA E DESPENSA) do presente termo de referéncia.

4.1.7 Fornecimento de gas em cilindros e/ou botijdes, ou utilizacdo de gas encanado, quando for o
caso, se responsabilizando pelas despesas com aquisi¢ao, instalagdo e consumo de gas.

4.1.8 A aquisicdo dos insumos diversos necessarios a execuc¢do do servico, de acordo com
detalhamento do ANEXO 5 - LISTAGEM DE INSUMOS, MATERIAIS E UNIFORMES.

4.2 GARANTIA DA CONTRATAGAO

4.2.1 Serd exigida a garantia da contratacdo de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n2 14.133, de
2021, no percentual e condi¢des descritas nas clausulas do contrato.

4.2.2. No prazo de convocacdo para formalizacdo da contratacao, e anteriormente a celebracdo da
contratacao, o fornecedor devera prestar garantia, na seguinte modalidade:

Seguro-garantia. A apélice de seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos
os eventos indicados em conformidade com o item subsequente, observada a legislacao
gue rege a matéria. Caso tal cobertura nao conste expressamente da apdlice, o fornecedor
vencedor podera apresentar declaracao firmada pela seguradora emitente afirmando que
0 seguro-garantia apresentado é suficiente para a cobertura de todos os eventos indicados
em conformidade com o item subsequente, observada a legislacdo que rege a matéria.

4.2.3 O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relacdo a garantia da
contratagao.

4.3 Vistoria Técnica Facultativa

4.3.1 A vistoria sera facultativa e as licitantes que assim desejarem deverdao agendar sua realizagdo
diretamente com os contatos na Diretoria de Ensino XXXXXXX

4.3.2 As vistorias serdo realizadas mediante a apresentacdo de documento de identidade (RG ou
similar) do representante da empresa e serdo acompanhadas pelo diretor da unidade ou funcionario
por ele designado. A licitante devera preencher o termo de vistoria descrito no ANEXO 8 e apresentar
a documentacao na visita.

4.3.3 O interessado ndo podera pleitear modificacdes nos precos, nos prazos ou nas condicdes
contratuais, tampouco alegar quaisquer prejuizos ou reivindicar quaisquer beneficios sob a invocagao
de insuficiéncia de dados ou de informacbes sobre o local em que serd realizado o objeto da
contratagao
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5.MODELO DE EXECUGCAO DO OBJETO

5.1 Condic¢des de execucéo

5.1.1 A Contratada devera iniciar o atendimento em cada uma das unidades educacionais em que for
presta-lo, na data da implantacéo prevista na ordem de servico.

5.1.2 A CONTRATADA devera, para a adequada prestacdo dos servicos, responsabilizar- se por
EXECUTAR todas as atividades necessdrias a obtenc¢do do escopo contratado, estabelecendo controle
de qualidade em todas as etapas e processos de operacionalizacao do servico, conforme descrito no
“Manual de Boas Praticas para o Servico de Alimentacdo Escolar Terceirizado”, dentre as quais
destacam-se:

a) Pré preparar, preparar e distribuir os tipos de alimentacado (lanche, refeicdo e carddpio emergencial)
nas quantidades adequadas para o pleno atendimento dos alunos, seguindo os critérios especificos no
ANEXO 4 -Tabela com a Previsao de Alimentos que compde as preparagoes e variagoes culindrias.
b) Atender o cardapio publicado pela CONTRATANTE no DOE ou outro meio de comunicagao oficial,
no que se refere ao tipo de alimentacao, seus itens, forma de preparo, consisténcia, conforme as fichas
técnicas disponibilizadas pela contratante, para os alunos matriculados em todos os periodos da
unidade escolar, seguindo os parametros indicados nas fichas técnicas de preparo.

c) Preparar alimentagdo para o atendimento dos alunos com necessidade alimentar e nutricional
especial, apds autorizacdo emitida individualmente pela CONTRATANTE e o fornecimento dos
alimentos necessarios pela CONTRATANTE.

5.1.3 No que diz respeito ao recebimento, armazenamento e controle de estoque.

a) Se responsabilizar de modo compartilhado com a Unidade escolar pelo recebimento dos géneros
alimenticios e de modo integral pelo armazenamento adequado (despensa, refrigerador, freezer).

b) E de responsabilidade da Unidade Escolar a assinatura do documento de guia de remessa e o registro
dos dados no sistema SED — Secretaria Escolar Digital.

c) Fornecedores e/ ou seus empregados que precisarem entrar na cozinha para efetuar entregas,
manutencoes, reparos, bem como outras pessoas estranhas a equipe de cozinheiros escolares deverao
estar identificados e devidamente paramentados com avental e touca para proteger os cabelos, de
forma a ndo colocar em risco a sanidade do local. Deverdo utilizar qualquer outro tipo de equipamento
de protecdo adicional necessdrio, determinado por protocolos de saude especificos (ex. mascaras
faciais).

d) Armazenar adequadamente os alimentos, materiais de consumo (descartdveis e similares) e
produtos de higiene e limpeza, de forma a ndo serem misturados e a garantir suas condic¢des ideais de
consumo, de acordo com Manual de Boas Praticas e Protocolos de Saude especificos determinados
por érgdos sanitarios.

e) Caso seja necessario retirar alimentos de suas embalagens originais, estes deverdo ser
adequadamente reembalados para armazenamento, com a aposi¢do ou transcricdo do rétulo original,
em etiquetas, que deverdo conter todos os dados necessarios a adequada identificacdo e
rastreamento do produto.

f) Os produtos que possam ser mantidos em suas embalagens originais, apds a abertura, devem ser
identificados com a data de abertura e nova data de validade.

g) Quando os alimentos pré-preparados, pré-misturados ou prontos para o consumo nao forem
utilizados imediatamente, devem ser acondicionados adequadamente, protegidos e identificados com
o nome do produto, data de manipulagdo e data de validade, em conformidade com o estabelecido
em legislacdo vigente e Manual de Boas Praticas.

h) Os alimentos de uso de funcionarios da empresa deverdo estar devidamente organizados,
segregados e identificados, preferencialmente em local Unico distinto da drea de manipulacdo e ou
armazenamento de géneros.
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i) Vassouras e rodos deverdo ser guardados em porta vassouras em local que ndo comprometa o
controle higiénico sanitdrio do ambiente e alimentos. Se localizado em area externa e aberta, as
vassouras e os rodos deverao ser protegidos por saco plastico transparente.

J) Manter os locais de armazenamento de alimentos (despensa, refrigerador e freezer) em condicGes
adequadas de uso, obedecendo as normas técnicas e sanitarias vigentes.

k) Fica vedada a utilizagdo do espago imediatamente abaixo da cuba da pia para armazenamento de
alimentos, utensilios e insumos (exceto produtos de limpeza).

I) Manter o estoque de alimentos e materiais de consumo, higiene e limpeza, em quantidade
compativel para atender a necessidade pertinente a adequada prestagdo do servico.

m) Proceder ao controle quantitativo e qualitativo dos alimentos e materiais de consumo, higiene e
limpeza, recebidos para utilizacdo na unidade escolar, verificando seu estado de conservacdo e
higiene, integridade da embalagem, prazo de validade e, ainda, as exigéncias legais vigentes de registro
nos érgdos competentes.

n) Proceder o controle e registro diario dos estoques de géneros alimenticios e disponibilizar os dados
ao Fiscal do contrato para registro no sistema SED — Secretaria Escolar Digital.

o) ldentificar adequadamente os insumos e materiais de limpeza, de forma a permitir sua
rastreabilidade, em conformidade com o estabelecido no Manual de Boas Praticas e legislacdo vigente.

5.1.4 No que diz respeito ao pré-preparo, preparo, porcionamento, distribuicio e eventual
transporte.

a) O planejamento para o pré-preparo, preparo e coc¢do das refeicGes devem estar de acordo com
cardapio elaborado pela CONTRATANTE, na consisténcia, e modo de preparo estabelecidos nas fichas
técnicas de preparo, na quantidade informada pela unidade escolar, sempre respeitando o per
capita/aluno estabelecido pelo CONTRATANTE, assegurando evitar a falta e o desperdicio de
alimentos.

b) O preparo da alimentacdo, manuseio e higienizacdo deve ser adequado do ponto de vista higiénico
sanitdrio e sensorial, garantindo os padrdes de qualidade e atendendo ao estabelecido em legislagao
vigente e no MBP/POP.

c) Para controle de qualidade da alimentacdo a ser servida: - Aferir e registrar os resultados da
mensuracdo da temperatura das preparacdes, apds o preparo e até o momento final da distribuicao,
conforme MBP; - Coletar diariamente amostras das preparagdes, incluindo as de dietas especiais, se
houver, e manté-las sob refrigeracdo ou congelamento, conforme o caso por (72 horas) para eventuais
analises microbioldgicas. A coleta e armazenamento de amostra diaria da alimentacdo preparada em
cada periodo de atendimento deve ocorrer na forma estabelecida pelo MBP, sendo responsabilidade
da Contratada a aquisicdo de todos os itens necessarios para este procedimento, tais como sacos de
amostra, luvas descartaveis, fita adesiva, alcool e tesoura.

d) Realizard, quando requisitado pela Administracdo, as suas expensas, analise microbiolégica de
amostras de todos os produtos que compdem o cardapio de um dia, de uma U.E definida pela
nutricionista do CONTRATANTE. E potabilidade das amostras de dagua colhidas na U.E, em
conformidade com o disposto na Lei Estadual n2 3718 de 19/01/1983 e Portaria MS n2. 2914 de
12/12/2011, para os testes abaixo relacionados: - Escherichia coli; - Coliformes totais; - Turbidez; -
- Cloro residual; - PH; - Padrdes organolépticos e de Potabilidade. Em laboratérios de escolha da
Contratante e disponibilizadas para o gestor e fiscal do contrato da Unidade Escolar. Sempre que
houver suspeita sobre a qualidade sanitdria dos alimentos preparados ou ndo, a Contratada devera
suspender seu consumo.

e) Em caso de suspeita de intoxicagdo alimentar, a CONTRATADA devera realizar analise das amostras
de alimentos do consumo do dia, em laboratérios credenciados pelos 6rgdos reguladores. Em caso de
confirmacdo de intoxicacdo alimentar na escola, a empresa sera responsabilizada, e serdo adotadas as
medidas cabiveis.
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f) Sempre que houver suspeita sobre a qualidade sanitaria dos alimentos preparados ou ndo, a
Contratada deverd suspender seu consumo.

g) Utilizar os critérios de higienizacdo durante o pré-preparo dos alimentos constante no MBP/POP,
ressaltando que vegetais crus e frutas deverdo ser submetidos ao processo de desinfec¢ao com solucdo
clorada (hipoclorito de sédio), com registro na ANVISA, de acordo com as normas vigentes, adquirido
as suas expensas.

h) Manter os alimentos, apds o preparo e até o momento final da distribuicdo, acondicionados em
recipientes apropriados e em temperatura adequada a preservacdao de sua qualidade sanitaria,
conforme legislagdo vigente e MBP/POP.

i) As atividades executadas pela contratada na cozinha e despensa devem ser realizadas de forma a
evitar a contaminacdo cruzada. A CONTRATADA sera responsdvel pela qualidade dos alimentos
fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitdrias competentes.

j) O descongelamento de alimentos devera ser efetuado de acordo com as normas estabelecidas em
legislagao vigente e MBP.

k) Os alimentos em descongelamento, para posterior preparo, devem ser protegidos e identificados
com o nome do produto, data do inicio do processo e data de uso, em conformidade com o
estabelecido em legislacao vigente e MBP.

1) Todas as preparagdes que serdo ofertadas aos alunos deverdo ser preparadas no turno em que serdo
servidas. A Contratada devera realizar o registro da sobra limpa e da sobra suja de cada turno em
planilha de controle diario, desprezando ao final de cada periodo as sobras de alimentos ndo
distribuidos, em conjunto com o fiscal do contrato. A Contratada devera disponibilizar a Contratante o
registro de sobra limpa e/ou suja sempre que solicitado.

m) Reparar ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, a alimentac¢do fornecida, em que se
verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execugdo dos servicos ou de alimentos
utilizados. A CONTRATADA devera zelar pela alimentacgdo fornecida, garantindo a qualidade.

n) Preparar os alimentos nas cozinhas das U.Es obrigatoriamente, no mesmo dia e periodo do
consumo, assegurando que as normas de higiene e conservagdao sejam plenamente atendidas, nao
sendo permitido o aproveitamento de alimentos de um periodo para outro.

o) Distribuir as alimentag¢des conforme procedimentos definidos neste Termo de Referéncia, nos
procedimentos definidos pelo DAESC (a serem disponibilizados em conjunto com o cardapio), nos
horarios estabelecidos pela contratante que deverdao estar organizados dentro do hordrio de
funcionamento da Unidade Escolar.

p) Manter a adequada limpeza e higienizacdo da cozinha e dos utensilios utilizados no
acondicionamento dos alimentos e na distribuicdo das alimentagdes, incluindo pratos, talheres e
canecas;

g) Garantir que os alimentos estejam devidamente acondicionados, com apresentac¢do, temperatura
e qualidade mantidas em condi¢des adequadas;

r) Realizar a prestacdo de informacgdes didrias, através de planilha a ser afixada na cozinha, nos padrdes
estabelecidos pela Contratante, contendo a quantidade de alimentages preparadas e/ou servidas;

s) Registrar a temperatura de distribuicdo de acordo com MBP/POP;

t) A distribuicdo da alimentacdo deve ser conforme quantidade e qualidade definidas neste
instrumento, com apresentacdo e temperatura adequadas, utilizando utensilios de cozinha
padronizados e apropriados para o porcionamento, bem como, utensilios de mesa e sobremesa,
adequados a faixa etaria, de acordo com o ANEXO 2B - PADRAO DE QUALIDADE DE UTENSILIOS,
EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS E MODELO DE INVENTARIO, em boas condi¢des de uso, higienizados
e secos, cumprindo os hordrios estabelecidos pela Unidade Escolar e conforme estabelecido no ANEXO
1 - RELACAO DE UNIDADES ESCOLARES E PREVISAO DE ATENDIMENTO;

u) Distribuir com as maos devidamente higienizadas, com o uso de utensilios apropriados ou
protegidas com luvas descartaveis, todos os alimentos e preparagdes.
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v) A distribuicdo da alimentacdo escolar devera ser realizada por funcionario da CONTRATADA que
efetuard o porcionamento das preparacgdes servidas (alimentacdes) de acordo com as quantidades per
capita/aluno estabelecidas pela CONTRATANTE, utilizando utensilios padronizados apropriados.

x) Caso a Unidade Escolar opte pela distribuicdo através do autosservigo, com o aluno se servindo no
balcdo térmico, um funcionario da Contratada devera realizar a orientacdo e supervisdo de modo a
incentivar os alunos a consumirem todos os itens do cardapio nas quantidades preconizadas neste
instrumento.

y) Caso identificado o consumo de algum item do cardapio em quantidade inadequada, sera realizada
avaliagdo técnica conjunta (nutricionistas da CONTRATANTE E CONTRATADA), para adequacdo dos
procedimentos.

z) Fornecer alimentagdo escolar Unica e exclusivamente aos alunos regularmente matriculados.

5.1.5 No que diz respeito a higienizag¢do

a) Observar as normas e critérios de higienizacdo da legislacdo vigente e do “Manual de Boas Praticas”.
b) Higienizar cozinha e despensa, desinfetando pisos, paredes, ralos, coifa (se houver), e limpando telas
milimétricas, teto, lumindrias, portas, peitoris e batentes de janelas, parte interna dos vitros e
mobiliarios.

c) A higiene e limpeza do refeitdrio e seus mobilidrios ficara a cargo da unidade escolar, assim como a
limpeza da parte externa dos vidros e telas milimétricas e grade externa de prote¢do da cozinha e
despensa, bem como, os banheiros de uso dos colaboradores da CONTRATADA, quando houver.

d) Higienizar os utensilios de mesa e cozinha e equipamentos usados nas atividades do dia.

e) Os utensilios higienizados devem ser submetidos a secagem natural e guardados protegidos. Na
impossibilidade de secagem natural, a secagem dos utensilios podera ser realizada com pano ou papel
descartavel sem uso anterior.

f) Se houver balcdo de distribuicdo de “autosservico”, este devera ser limpo pela CONTRATADA, de
acordo com a legislacdo vigente e as orientacdes do fabricante.

g) Higienizar os alimentos, sendo que vegetais crus e frutas que serdo consumidas com casca (p. ex.,
maca, goiaba, péra, ameixa, entre outras) deverdo sofrer processo de desinfec¢do com produto
saneante, de acordo com as normas vigentes.

h) Proceder com higiene nas atividades de recebimento, armazenamento, manipulacdo, preparo,
distribuicdo e transporte dos alimentos.

i) Afixar cartazes indicando o procedimento correto de higienizacdo das maos, em locais préximos as
pias para higienizacao das maos.

j) Proceder a higienizacdo com produtos registrados e/ ou notificados no Ministério da Sadde.

k) Manter o lixo produzido na cozinha, devidamente acondicionado em lixeiras dotadas de tampa,
acionadas sem contato manual. O descarte deve ser realizado diariamente e quantas vezes forem
necessarias, encaminhando-os até a saida da cozinha de onde uma pessoa designada pela unidade
escolar os retirara e levara até o depésito de lixo em local determinado, observando a legislagao
ambiental, ficando vetado nos periodos de intervalo dos alunos e distribuicao das refei¢des, de acordo
com MBP.

I) Manter todos os ambientes e locais destinados a estocar, preparar e distribuir os alimentos sob
rigorosa higiene diaria, evitando qualquer contato de produtos e/ ou pessoas estranhas ao servico.
m) E vedada a permanéncia de pessoas estranhas ao servico na cozinha e despensa, exceto em
situacOes autorizadas pela CONTRATANTE.

n) Providenciar a limpeza trimestral, ou quando se fizer necessario em menor tempo, das Caixas de
Gordura exclusivas da cozinha. Os comprovantes devem estar disponiveis na U.E para consulta sempre
gue solicitados;

o) Executar a troca periddica dos elementos filtrantes de dgua utilizada na cozinha, de acordo com o
MBP/POP;
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5.2. Local e horario da prestac¢do dos servigos

5.2.1 Os locais da prestagao dos servigos serdo as dependéncias das unidades educacionais listadas no
no ANEXO 1 - RELACAO DE UNIDADES ESCOLARES E PREVISAO DE ATENDIMENTO.

a) A critério da Contratante poderdo ser acrescidas unidades educacionais nao relacionadas no Edital,
de acordo com Artigos 124 e 125. da Lei n2 14.133, de 12 de abril de 2021.

5.2.2 Os servigos serdo prestados em cumprimento ao calenddrio escolar e em todos os dias em que a
unidade escolar realizar atividades pedagdgicas nas quais a presenca de alunos e o fornecimento de
alimentacdo sejam necessarios.

a) O servico sera prestado nos horarios estabelecidos pela contratante que deverdo estar organizados
dentro do horario de funcionamento da Unidade Escolar.

5.3 Materiais a serem disponibilizados

5.3.1 Para a perfeita execugdo 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.

5.3.2 No que diz respeito aos servicos de manipula¢do da alimentagdo escolar a CONTRATADA devers,
para a adequada prestacdo dos servigos, responsabilizar-se por fornecer:
a) Insumos de qualidade e quantidade adequada para a eficiente prestagdo do servigo, conforme lista
basica obrigatdria discriminada no ANEXO 5 - Listagem de insumos, materiais e uniformes, tais como:

e Materiais para a Cozinha;

e Materiais de Higienizacgao;

e Materiais de Higiene para sua mao de obra;

e Uniformes e equipamentos completos de proteg¢do individual para a mao de obra;

e Uniforme parcial reserva (avental descartdvel e touca descartdvel), para funcionario da

unidade escolar, ou érgao fiscalizador;
e Insumos, outros, que se fizerem necessarios para a adequada prestacao do servico.

5.3.2.1 Fornecer utensilios de mesa, de cozinha e para uso do balcdo térmico, conforme listas
discriminadas no ANEXO 2B - PADRAO DE QUALIDADE DE UTENSILIOS, EQUIPAMENTOS E
MOBILIARIOS E MODELO DE INVENTARIO, de qualidade adequada, observadas as disposicdes das
legislagdes vigentes, e em quantidade suficiente para atender ao maior numero de alunos matriculados
por periodo, mediante solicitacdo da CONTRATANTE, via fiscal da unidade escolar, gestor do contrato
ou nutricionista da CONTRATANTE, sempre que necessario, por meio de formuldrio padronizado a ser
disponibilizado pela CONTRATANTE ou via sistema, assinado pelo nutricionista responsavel (RT) da
CONTRATADA.

a) Apos a assinatura da notificagdo ou validagdo eletronica, a CONTRATADA terd um prazo maximo de
3 (trés) dias Uteis para a entrega dos utensilios na unidade escolar.

5.3.2.2 Fornecer equipamentos de cozinha, conforme listas discriminadas no PADRAO DE QUALIDADE
DE UTENSILIOS, EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS E MODELO DE INVENTARIO, de gualidade e
guantidade adequadas, observando as disposicOes da legislacdo vigente e itens abaixo:

a) Os equipamentos adicionais adquiridos para o inicio e durante a execu¢do do contrato, caso sejam
necessarios a adequada viabilizacdo do servigo, devem apresentar 6timo desempenho quanto a
eficiéncia energética (consumo de energia) e eficiéncia energética classe A.
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b) Em caso de necessidade de adequacdo da quantidade durante a execugdo do contrato, a solicitacdo
deverad ser realizada pela unidade escolar, gestor do contrato ou nutricionista da CONTRATANTE, por
meio de formulario padronizado a ser disponibilizado pela Contratante ou via sistema, assinado pelo
nutricionista responsdvel (RT) da CONTRATADA.

c) Apos a assinatura da notificacdo ou validacdo eletrénica, a CONTRATADA terda um prazo maximo de
1 (um) dia util para a entrega dos equipamentos essenciais a adequada execuc¢do dos servicos na
unidade escolar, fogdo, refrigerador e freezer.

d) Para os demais equipamentos a CONTRATADA terd um prazo maximo de (trés) dias Uteis para a
entrega dos equipamentos.

5.3.2.3 Fornecer mobilidrios da cozinha e despensa, de qualidade e quantidade adequadas e
observando as disposi¢des da legislacdo vigente, caso sejam necessarios a adequada viabilizagdo do
servigo.

a) Em caso de necessidade de adequacdo da quantidade, mediante solicitacdo da contratante, via fiscal
da unidade escolar, gestor do contrato ou nutricionista da contratante, sempre que necessario, por
meio de formuldrio padronizado a ser disponibilizado pela Contratante ou via sistema, a CONTRATADA
devera atender no prazo de até 3 dias Uteis do recebimento.

5.3.2.4 Fornecer Balanca eletronica de precisdo, com capacidade de 5 kg e escala de 1 grama,
acompanhada de respectiva bateria em condi¢des de uso, para cada unidade escolar em que prestar
servi¢o, a qual deverd ser mantida na cozinha, para quaisquer avaliagdes que se fizerem necessdrias,
como por exemplo, afericdo do porcionamento e pesagem de ingredientes para confeccao de receitas.
a) Deverd permanecer disponivel durante toda vigéncia contratual e poderad ser retirada pela
CONTRATADA no final do contrato.

5.3.2.5 Fornecer Termémetro destinado a medicdo de temperatura de alimentos e preparagdes
alimenticias, que satisfaca as exigéncias regulamentares ao fim a que se destina, o qual devera ser
mantido na cozinha de cada unidade escolar durante toda vigéncia contratual e podera ser retirado
pela CONTRATADA no final do contrato.

5.3.2.6 Fornecer utensilio padrdo a contratada devera disponibilizar utensilio para distribuicdo como:
escumadeira, conchas colheres, copos e cumbucas, entre outros, de forma padrao nas unidades, para
padronizar os per capitas na hora da distribuicdo.

5.3.2.7 A CONTRATADA poderd, a seu critério, utilizar os utensilios, equipamentos e mobilidrios da
unidade escolar ja disponiveis nas dependéncias (cozinha e despensa).

5.3.2.8 Os utensilios de mesa e cozinha, os equipamentos de cozinha e os mobilidrios da cozinha e
despensa deverdo ser inventariados em conjunto pela CONTRATADA e pelo representante da unidade
escolar no inicio do contrato, semestralmente e ao término da vigéncia do contrato, objetivando a
exata identificacdo das quantidades de utensilios e equipamentos e mobilidrios existentes na unidade,
bem como a precisa descricdo de seu estado de conservacdo, devendo o inventdrio ser atualizado
sempre que houver fornecimento de novos utensilios, equipamentos ou mobilidrios.

5.3.2.9 A licitante poderd verificar a presenca, em cada U.E, de todos os equipamentos e bens
disponiveis naquela unidade no momento da vistoria técnica (facultativa) que antecede a abertura do
certame.
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5.3.2.10 O inventario final devera ser realizado 30 (trinta) dias antes do término da vigéncia do
contrato, a fim de que haja tempo habil para a ado¢ado dos procedimentos de reparos ou reposicoes,
gue se fagam necessarios.

5.3.5.11 Ao término do contrato, a CONTRATADA devera restituir os utensilios, equipamentos e
mobilidrios pertencentes a unidade escolar em total condi¢cGes de uso, e nas mesmas quantidades
descritos no primeiro inventdrio e, se for o caso, providenciar reparos ou reposicdes, procedimento
este que devera ser controlado pela dire¢ao da unidade escolar.

5.3.5.12 Os utensilios, equipamentos e mobilidrios que forem adquiridos pela CONTRATADA para
viabilizar o atendimento e que ndo tem a fung¢do de substituir nenhum bem da unidade, ao final do
contrato, poderdo ser retirados ou oficialmente doados a unidade, para que esta providencie sua
incorporacdo ao patrimonio estadual.

5.3.5.13 A ocorréncia de quebras/perdas de utensilios e equipamentos gerados por atos de
vandalismo, extravios, furtos, a CONTRATADA deve repor e/ou substituir o que for necessario para que
o servi¢co ndo sofra interrupcao.

5.3.5.14 Fornecer servigos de reparos e adequagdes dos ambientes que estdo detalhados no ANEXO 3
- RESPONSABILIDADES MANUTENCAO E REPAROS (COZINHA E DESPENSA) do presente termo de
referéncia.

a) Servicos de manutencdo corretiva e preventiva dos equipamentos. O equipamento defeituoso
devera ser imediatamente substituido enquanto estiver em manutencao.

b) A manutencdo dos equipamentos devera ser realizada preventivamente e/ ou mediante solicitacdo
da contratante, via fiscal da unidade escolar, gestor do contrato ou nutricionista da contratante,
sempre que necessario, por meio de formuldrio padronizado a ser disponibilizado pela Contratante ou
via sistema, assinado pelo nutricionista responsavel (RT) da CONTRATADA.

c) A manutencdo dos mobilidrios devera ser realizada preventivamente e/ ou mediante solicitacdo da
contratante, via fiscal da unidade escolar, gestor do contrato ou nutricionista da contratante, sempre
gue necessario, por meio de formuldrio padronizado a ser disponibilizado pela Contratante ou via
sistema, a CONTRATADA devera atender no prazo de até 10 dias Uteis do recebimento.

d) Servicos de reparos e adequacgdes na cozinha e despensa e de reparo de mobiliarios da cozinha e
despensa da unidade escolar que se fagcam necessdarios a adequada prestacdo dos servicos, que serao
realizados as expensas da CONTRATADA, por sua conta, mediante solicitacdo da CONTRATANTE, via
fiscal da unidade escolar, gestor do contrato ou nutricionista da contratante, sempre que necessario,
por meio de formuldrio padronizado a ser disponibilizado pela Contratante ou via sistema, a
CONTRATADA deverd atender no prazo de até 10 dias Uteis do recebimento.

e) A colocagdo de redes ou telas na saida das cubas da cozinha (ralos de pias) a fim de evitar
entupimentos, bem como infestacbes, sdo de responsabilidade da CONTRATADA, sendo que sua
auséncia acarretara a aplicacdo da penalidade cabivel.

f) Servicos de reparo e manutengdo das instalacGes elétricas da cozinha e despensa, das instalagdes
hidraulicas (inclusive desentupimentos na rede de esgotos exclusiva da cozinha e limpeza periddica,
guando necessaria, da caixa de gordura) e das instala¢des do gas de cozinha, inclusive valvula e registro
localizados na drea externa, vinculadas a prestacdo dos servicos, que serdo realizados as expensas da
CONTRATADA e por sua conta.

g) E de responsabilidade da CONTRATADA o reparo, manutencio e higienizacdo da coifa e da torneira
elétrica, caso tais equipamentos existam na cozinha e a CONTRATADA opte pela utilizagdo.

h) S3o de responsabilidade da CONTRATADA, na cozinha e despensa: servigos de troca/reposicdo de
tomadas e interruptores, troca de torneiras e sifdes, instalacdo/substituicio de ralo escamoteavel
(dispositivo “abre-fecha”), que impeca a entrada de vetores. A substituicdo destes itens devera se dar
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por motivo de auséncia do material ou funcionamento inadequado, ndo cabendo a substituicdo por
motivos estéticos.

i) Os reparos e adequagdes incorporar-se-do ao patriménio do estado, ndo cabendo qualquer espécie
de indenizagdo ou ressarcimento de qualquer natureza, seja a que titulo for, em caso de cessacdo a
qualquer tempo ou motivo, da presta¢ao dos servigos ora contratados.

5.3.5.15 Os servicos de reformas estruturais ndo caberdo a CONTRATADA, mas sim a CONTRATANTE,
por meio de seus 6rgaos competentes e observando seus critérios técnicos e a legislagdo pertinente.

5.3.5.16 Fornecer servico de controle integrado de pragas das dreas destinadas a alimentacdo da
unidade escolar (cozinha e despensa), em periodicidade semestral e/ou quando se fizerem
necessarios, mediante requerimento da contratante, de acordo com MBP, por meio de empresa
habilitada nos termos da Portaria CVS n° 05/13 e exclusivamente para as unidades escolares situadas
no Municipio de Sdo Paulo, Portaria 2619/2011- SMS e demais 6rgdos reguladores da matéria, devendo
haver a prévia comunicacdo ao Fiscal e o Gestor do Contrato, preferencialmente, no periodo de férias
e/ou recesso escolar, seguindo calendario da unidade escolar. Apds a realizacdo dos servicos de
controle integrado de pragas, devera ser fixado em todas as dreas atendidas, bem como encaminhado
ao Fiscal do Contrato, o certificado de aplicacdo contendo as datas de realizacdo e o prazo de validade
dos servigos.

5.4 Informagoes relevantes para o dimensionamento da proposta

5.4.1 A critério da CONTRATANTE podera ser solicitada coleta e andlise laboratorial dos alimentos que
compdem o cardapio do dia e/ou das amostras armazenadas de acordo com as legislacBes vigentes,
incluindo as amostras da agua utilizada no preparo dos alimentos. A CONTRATADA devera selecionar
laboratérios habilitados, em conformidade ao disposto na lei estadual n° 3718 de 19/01/1983 e
portaria MS n° 29/14 12/12/2011, para os testes relacionados a seguir: - Escherichia coli; - Coliformes
totais; - Turbidez; - Cloro residual; - PH; - Padrdes organolépticos e de Potabilidade.

a) Devendo posteriormente serem disponibilizados os resultados ao gestor do contrato e fiscal da
Unidade Escolar.

5.4.2 Servigos de supervisao técnica, realizados por nutricionistas com registro no CRN.

5.4.3 Nutricionistas, com registro no CRN-3, em quantidade suficiente para assegurar, 1 nutricionista
com carga horaria minima semanal de 30 horas para supervisionar até 10 escolas, no minimo 2 (duas)
visitas semanais por unidade escolar, de acordo com os parametros estabelecidos na Portaria CRN-3
n° 306/2016. Com as principais atribuicées:

a) Supervisionar o trabalho dos cozinheiros(as) escolares, fornecendo orientagdo quanto ao
acompanhamento do recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, distribuicdo, higienizacdo
e outros procedimentos de acordo com as normas estabelecidas;

b) Inspecdo rotineira da alimentagdo escolar fornecida, verificando suas caracteristicas sensoriais
(aparéncia, cor, odor, sabor, consisténcia e textura), temperatura e aceitabilidade;

c) Orientar seus funciondrios quanto ao per capita aluno de preparo dos alimentos e o porcionamento
a ser servido, estabelecidos neste Termo de Referéncia;

d) Orientar e acompanhar os manipuladores no processo de implantagdo de receitas, preparagées
novas e atendimento de dietas especiais;

e) Capacitacdo semestral e quando se fizer necessario (na troca de equipe cozinheiras e mediante
ocorréncias operacionais), sobre boas praticas de manipulacdo de alimentos de acordo com a
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Resolucdo ANVISA RDC n° 216/04, (4mbito nacional), Portaria CVS 5/2013 (dmbito estadual) e Portaria
2619/11 — SMS (ambito da cidade de Sdo Paulo). Devendo também ser incluido no programa de
treinamento, capacitagOes para agdes de prevenc¢do de acidentes de trabalho, combate a incéndio,
boas praticas ambientais e primeiros socorros;

f) Os treinamentos deverdo ser realizados, com periodicidade semestrais preferencialmente, nos
periodos de recesso escolar e suspensdo de aulas, seguindo calendarios da unidade escolar em que o
servico estiver sendo prestado. A CONTRATADA devera encaminhar previamente ao Gestor do
Contrato o conteudo dos treinamentos semestrais, com antecedéncia minima de 30 dias, para ciéncia
e eventuais sugestdes, bem como encaminhar a comprovacdao do treinamento aplicado - lista de
presenca.

g) Toda a equipe de supervisdo técnica de trabalho da CONTRATADA devera atuar em conjunto com
os profissionais Nutricionistas da CONTRATANTE, de modo a obter o melhor desempenho na execugado
das atividades. O nutricionista RT devera dirigir-se ao diretor ou fiscal do contrato para informa- lo
sobre as ocorréncias encontradas e tomar ciéncia das solicitacdes da propria unidade escolar
registrando em livro préprio da unidade.

h) A efetiva e imediata substituicdo do RT, por profissional de experiéncia equivalente ou superior,
devera ser providenciada pela CONTRATADA, ato continuo a eventuais impedimentos, conforme
previsto na Lei Federal n°8.666/93 e Resolugdo CFN n2 378/2005, alterada pela Resolugdo CFN n@
544/2014 e 652/2020, e atualizacdes, se houver.

i) CONTRATADA deverd disponibilizar até o 22 dia util do més subsequente a prestacdo dos servicos,
ao gestor do contrato, relatdrio consolidado das visitas realizadas em cada unidade, comprovando a
realizacdo minima de 2 (duas) visitas semanais.

j) O nutricionista da CONTRATADA devera conhecer, colaborar e participar de Programas de Educagdo
Nutricional, desenvolvido pela Secretaria Estadual de Educacgado, nas unidades escolares, visando bons
habitos alimentares e promovendo a adequada alimentacdo escolar. ACONTRATADA que apresentar,
além do numero minimo de Nutricionistas, técnicos em nutricdo e dietética, estes serdo considerados
componentes do quadro técnico, entretanto esses profissionais ndo substituem o Nutricionista
(Responsavel Técnico - RT).

k) Atender a Resolugdo CFN n°® 702/2021, que disp&e sobre o registro e cadastro de pessoas juridicas
nos Conselhos Regionais de Nutricionistas e da outras providéncias.

5.4.4 Servicos especializados em manipula¢do de alimentos, com cozinheiros(as) escolares.

a) No que diz respeito ao quadro de profissionais a CONTRATADA dever3, para a adequada prestagao
dos servicos, e por sua conta, responsabilizar-se por disponibilizar e manter quadro de pessoal em
ndmero suficiente para a prestagdo dos servigos, para que estes assumam diariamente suas fungdes,
durante os hordrios usuais de prestacdo de servigos, devidamente uniformizados e com higiene
pessoal adequada, identificando-se para entrada na UE.

b) Cumprindo todas as exigéncias relacionadas no presente Termo de Referéncia, em especial as
atividades previstas, tais como: recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, distribuicdo da
alimentacdo, higienizacdo dos utensilios, equipamentos e das dependéncias da cozinha e despensa e
atendendo toda legislacdo pertinente, em especial a trabalhista assim como, quando houver, a
convencdo Coletiva da Categoria vigente que abrange os municipios nos quais as unidades escolares
estdo localizadas e o Sindicato dos Nutricionistas do Estado de Sdo Paulo, garantindo o exato
cumprimento das atividades e obrigacGes assumidas, bem como disposto abaixo quantitativo minimo:

Posto Basico: Unidades escolares com funcionamento em 1 (um) Numero minimo de
unico turno regular, sendo: cozinheiros escolares
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Basico 1:|Atendimento de até 100 alunos comensais 1
Basico 2:|Atendimento de 101 a 250 alunos comensais 2
Basico 3:[|Atendimento de 251 a 400 alunos comensais 3
Basico 4:|Atendimento de 401 a 600 alunos comensais
Basico 5:|Atendimento de 601 a 850 alunos comensais
Basico 6:|Atendimento de 851 a 1.100 alunos comensais 4

Basico 7:|Atendimento acima de 1.101 alunos comensais

Posto intermediario: Unidades escolares com funcionamento em 2 (dois) turnos
ou integral de 9 horas. Caso a unidade funcione concomitantemente “manh3,

Numero minimo
de cozinheiros

tarde e integral de 9 horas”, sera considerado posto intermediario, levando em escolares
conta o numero total de comensais:

Intermediario 1:|Atendimento de até 100 alunos comensais 1
Intermediario 2:|Atendimento de 101 a 250 alunos comensais 2
Intermediario 3:|Atendimento de 251 a 400 alunos comensais 3
Intermediario 4:|Atendimento de 401 a 600 alunos comensais

Intermediario 5:|Atendimento de 601 a 850 alunos comensais 4
Intermediario 6:|Atendimento de 851 a 1.100 alunos comensais 5

Intermedidrio 7:|Atendimento acima de 1.101 alunos comensais

Posto avang¢ado: Unidades escolares com funcionamento em 3 (trés) turnos ou
integral de 7 horas (dois turnos). Caso a unidade funcione concomitantemente

Nimero minimo
de cozinheiros

“integral e noite” ou “manh3j, tarde, noite e integral” ou “tarde, noite e escolares
integral” sera considerado posto avangado, levando em conta o nimero total de
comensais:
Avangado 1:|Atendimento de até 100 alunos comensais 1




GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULO

SECRETARIA DE ESTADO DA EDUCAGAO
DIRETORIA DE ENSINO — REGIAO DE XXXXX

(enderego)
Avangado 2:|Atendimento de 101 a 250 alunos comensais 2
Avangado 3:|Atendimento de 251 a 400 alunos comensais 3
Avancado 4:|Atendimento de 401 a 600 alunos comensais 4
Avancado 5:|Atendimento de 601 a 850 alunos comensais 5
Avancgado 6:|Atendimento de 851 a 1.100 alunos comensais 6
Avangado 7:|Atendimento acima de 1.101 alunos comensais

NOTA:

1) escala de trabalho dos cozinheiros escolares deve abranger todo o periodo de atendimento ao
aluno, e de modo obrigatdrio, considerar no dimensionamento de mao de obra do posto, no minimo
1 (uma) cozinheira escolar de carga horaria integral (44 horas semanais) , no modo de contratacao CLT.

2) Caso seja identificado durante a execugdo do contrato, nimero insuficiente de pessoal técnico e
operacional de modo a interferir na plena execu¢do de qualquer etapa do servico, a CONTRATADA
deverd imediatamente ampliar o quadro de pessoal, evitando inadequac¢bes na execucdo dos servigos
e possivel inexecugdo contratual.

c) Manter independentemente das escalas de servico adotadas, a qualidade adequada e a
uniformidade no padrdo do servigo prestado, distribuindo seus funcionarios em turnos de trabalho,
de modo a atender todas as atividades inerentes ao Programa de Alimentacdo Escolar especificadas
neste termo e seus anexos, obedecendo as disposi¢cGes da legislacdo trabalhista vigente.
d) Disponibilizar funcionarios em substituicdo a eventuais faltas, ou qualquer outro motivo que
prejudique ou impeca a realizacdo dos servigos. A substituicdo devera ser feita a tempo habil do
preparo e distribuicdo da alimentacdo, cumprindo o horario estipulado pela contratante.
e) Assegurar, na eventualidade de greve no setor de transportes coletivos ou greve da categoria, meios
de locomogdo até o local de trabalho, de forma a garantir a continuidade dos servigos contratados.
f) Manter junto a dire¢do da unidade, e afixada em local visivel da cozinha, relagdo nominal atualizada
de sua equipe operacional, com horario de trabalho e escala de servico, e dos nutricionistas da equipe
técnica responsavel pela supervisdao dos servicos na unidade, com o respectivo nimero de registro no
Conselho Regional de Nutricionistas — CRN, bem como a relacdo de telefones da empresa para algum
atendimento emergencial relacionado ao servico.
g) Fornecer as suas expensas alimentacdo aos seus funcionarios, ndo proveniente dos géneros
alimenticios destinados ao Programa de Alimentagao Escolar.
h) Providenciar, de imediato, as substituicGes de funcionarios que demonstrarem conduta
incompativel com a adequada execucdo de servigos.
i) Os cozinheiros(as) escolares deverdo atender aos seguintes requisitos basicos:
Fisico-motor: tarefas de carater manual, executadas na maior parte do tempo em pé, que
requerem locomog¢do em pequeno espaco fisico. Envolvem coordenacdo motora para evitar
acidentes pessoais (em especial, cortes e queimaduras) e dominio de habilidades manuais
especificamente na area de culindria, envolvendo movimentos repetitivos com os membros
superiores e levantamento de peso.
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- Higiene: tarefas que requerem cuidados com a higiene pessoal, como cabelos cobertos e presos,
as maos sempre limpas, unhas curtas e limpas. Faz-se necessario o uso constante de uniformes
sempre limpos e passados e touca na cabeg¢a, bem como nog¢des de higiene e saude para prevenir
doengas.

- Perceptual: tarefas que requerem principalmente percepg¢ao visual e olfativa para a verificagdo das
condicbes do estado de conservacdao dos géneros alimenticios, como percepcao de cor,
composi¢cdo e cheiro, percepgao gustativa para verificar o sabor dos alimentos preparados e
percepcdo auditiva e tatil utilizadas no controle do funcionamento dos eletrodomésticos;

- Intelectual: tarefas que requerem senso de organiza¢do, dominio de leitura, escrita e operagdes
guantitativas elementares, aplicadas ao cotidiano culindrio.

- Afetivo/emocional: fun¢do que requer facilidade de relacionamento com todos os servidores e
alunos que recebem os servigos, além de trabalho em equipe.

5.4.5 Manter, obrigatoriamente, seus funcionarios:

a) Trabalhando em condig¢des de salide compativel com a prestagdo dos servigos e, para tanto, realizar
exames médico-laboratoriais admissional e periédico semestral (nos termos da Portaria CVS n2 05, de
9 de abril de 2013 e exclusivamente para as UEs situadas no Municipio de Sdo Paulo, Portaria
2619/2011-SMS, bem como de acordo com a exigéncia do Ministério do Trabalho e Emprego — Norma
Regulamentadora n? 7 (NR- 7), que determina a realizagdo do Programa de Controle Médico de Saude
Ocupacional (PCMSO0)), em cada um de seus empregados da cozinha, e exames especificos de acordo
com as normas vigentes, realizados as suas expensas.

b) Manter disponiveis nas unidades em que presta servigo cépia dos Atestados de Saude Ocupacional
(com validade semestral) de cada um de seus empregados, conforme legislagdo vigente, e que deverdo
ser apresentados a CONTRATANTE sempre que solicitado.

c) Afastada para outras atividades, sem manipular alimentos, quando apresentar ferida, lesdo, chaga
ou corte nas maos e bragos, gastrenterites agudas ou cronicas (diarréia ou disenteria), infecgdes
pulmonares ou faringites, entre outras.

d) Adequada quanto aos quesitos de: competéncia técnica, higiene pessoal (estética do uniforme, das
maos, operacional, que é a praticada durante a manipulacdo de alimentos), uniformizagdo (completa
e adequada e de uso exclusivo na Cozinha), e exames médico- laboratoriais, de acordo com a legislacédo
vigente.

e) Uniformizada diariamente (aventais, jalecos, calgas e blusas de cor clara e touca de protecdo de
cabelos), equipamentos de protecdo individual quando for necessario, especificos ao desempenho de
suas fungdes consoante a legislacdo vigente (rede de protecdo, luvas de borracha, botas
antiderrapantes e luva térmica), sem Onus para os empregados.

f) A colocagdo e retirada do uniforme ndo devera ocorrer no interior da despensa. A unidade escolar
deve disponibilizar um espaco para a troca de uniforme.

g) Treinada periodicamente para o adequado exercicio de suas fun¢Ges e prestacdo dos servigos, por
meio de um programa de treinamento, abordando, de acordo com a Resolu¢do RDC n? 216/04,
ANVISA/MS (que dispde sobre contaminagbes alimentares, doengas transmitidas por alimentos,
manipulacdo higiénica dos alimentos, boas praticas) incluindo, também, capacitacGes para o preparo
de alimentos, acOes de prevencdo de acidentes de trabalho, combate a incéndio, boas praticas
ambientais e primeiros socorros. A CONTRATADA deverd encaminhar previamente ao DAESC o
conteudo dos treinamentos semestrais, com antecedéncia minima de 30 dias, para ciéncia e eventuais
sugestoes. E, por tratar-se de um programa de treinamento, deve ser desenvolvido semestralmente, e
sempre que necessario, realizar treinamentos com cada equipe de cozinheiros(as) escolares, na
prépria unidade escolar (in loco).

Os treinamentos devem contemplar os seguintes temas: - Boas praticas/técnicas culinarias, aplicado
por profissional qualificado (gastronomo, culinarista ou outro profissional qualificado) e em
atendimento ao publico. - Prevencdo de acidentes de trabalho, boas praticas ambientais e primeiros
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socorros. - Capacitacdo quanto a dieta alimentar adequada a cada caso especifico de necessidade
alimentar especial, como celiacos, diabéticos, intolerantes a lactose, etc., com permanente vigilancia
aos géneros alimenticios, preparo e utensilios utilizados.

h) Os certificados relativos a todas as capacitagdes e treinamentos deverdo permanecer disponiveis na
cozinha, para verificacdo. Para comprovacdo do treinamento e capacitacdo aplicada, deverd ser
apresentada a lista de participantes ao gestor do contrato.

i) A disponibilizagdo de todos os itens de utilizagdo obrigatdria pelos cozinheiros(as) escolares é de
responsabilidade da CONTRATADA.

5.4.6 Cardapio

a) Os cardapios serdo estabelecidos pela CONTRATANTE, atendendo o disposto na CD/FNDE n2 06 de
08/05/2020, englobando os parametros nutricionais e as caracteristicas do publico-alvo, sendo
compostos por:

* Refei¢do: carboidrato (arroz, macarrdo) proteina (carne bovina, suinas, frangos, pescados e
ovo), uma leguminosa (feijdo, grao de bico, etc), salada (folhosos, raizes, tomates, etc) e fruta;

* Lanche Regular ou 12 lanche do Integral: biscoito, leite integral, suco, cacau em p¢, fruta,
torrada, flocos de milho entre outros. Este tipo de cardapio, que ndo requer manipulagdo elaborada,
quando se fizer necessario, poderd ser incluido na grade de distribuigdo no turno regular mediante
solicitagao formal da unidade escolar e Diretoria de Ensino para andlise e autorizagdo do DAESC.

* Lanche Integral - 22 lanche do Integral: bolo, torta, requeijdo ndo industrializado, paté nao
industrializado, suco, leite, frutas entre outros. Este tipo de carddpio, que requer manipulagdo
elaborada e exige um maior tempo de preparo deve, necessariamente, ser manipulado durante o
intervalo de tempo entre a distribuicdo da refeicdo e o horario de distribuicdo do 22 lanche do integral.

* Carddpio emergencial: composto por produtos que necessitam de pouca ou nenhuma
manipulacdo (embalagem individual). Destinado a situagdes excepcionais, como por exemplo reforma
das dependéncias (cozinha e despensa) que possam ocasionar mudancas significativas no cardapio,
evitando assim a paralisagdao dos servigos de alimentagao escolar;

b) Composicdo do Cardapio Padrdo - O esquema abaixo demonstra um exemplo do plano alimentar
padrdo para os tipos de atendimento: regular e integral. A partir deste padrdo serd realizada a
elaboracdo dos cardapios definindo alimentos ndo pereciveis e pereciveis, a programacao de frutas e
hortalicas de acordo com a safra, e as preparagbes. A previsdao de alimentos utilizados consta no
ANEXO 4 — TABELA COM A PREVISAO DE ALIMENTOS QUE COMPOE AS PREPARACOES E VARIAGOES
CULINARIAS.

Distribuicdo dos Cardapios conforme o periodo de atendimento de cada Unidade escolar

Tipo de atendimento Cardapio

Regular Prioritariamente 1 Refei¢do ou
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1 Refei¢do + 1 Lanche por aluno

Integral 9 horas 12 Lanche do Integral + Refeicdo + 22 Lanche do Integral

Integral 7 horas (2 turnos) | 12 turno do integral: 12 Lanche do Integral + Refei¢do + 22 Lanche do
Integral

22 turno do integral: 12 Lanche do Integral + Refeicdo + 22 Lanche do
Integral

Cardapio emergencial: composto por produtos que necessitam de pouca ou nenhuma manipulagado
(embalagem individual)

c) Os cardapios serdo publicados pela CONTRATANTE no Didrio Oficial do Estado ou outro meio de
comunicacdo oficial, visando a divulgacdo junto as unidades escolares atendidas pelo servico
contratado.

d) Os carddpios, apds publicacdo, deverdo ser cumpridos em toda a sua composicdo pela
CONTRATADA, conforme fichas técnicas de preparo e tabela de porcionamento a ser disponibilizada
pela CONTRATANTE.

e) A composicdo dos cardapios e os parametros demonstrados no ANEXO 4 -Tabela com a Previsido
de Alimentos que compde as preparac¢oes e variagoes culinarias poderdo ser alterados a qualquer
tempo pela CONTRATANTE, para melhor adequd-los as diretrizes e objetivos bdsicos do Programa de
Alimentacdo Escolar e recomendacgdes de érgaos competentes.

f) ACONTRATADA deve manter cardapio vigente afixado na cozinha, bem como, a relagdo de alimentos
substitutos para dieta especial (quando houver), de modo visivel.

5.4.7 Dietas Especiais

a) As necessidades alimentares e/ou nutricionais especiais de parte da populacdo atendida (tais como:
intolerancia a lactose, diabetes, etc.), deverdo ser atendidas de acordo com os alimentos
disponibilizados e os cardapios elaborados pela CONTRATANTE. Os carddpios para atender dietas
especiais, serdo elaborados sempre que possivel apenas com os ajustes necessarios do cardapio
padrdo da escola, para se manter o mais préoximo possivel do cardapio padrao.

5.4.8 Situag¢Oes excepcionais

a) Havendo a necessidade de a CONTRATANTE realizar reforma da area de alimentacdo ou na
ocorréncia de situaces adversas que possam comprometer a confeccdo/distribuicio do cardapio
publicado pela CONTRATANTE, a CONTRATANTE podera disponibilizar carddpio diverso do publicado,
ou ainda orientar que a refeicdo seja transportada, ou seja, preparada em outra unidade escolar
pertencente ao mesmo lote e contrato e transportada até a unidade escolar de origem para
distribuicdo e consumo. Nesse caso, o transporte e distribuicdo sdo de responsabilidade da
CONTRATADA e deverao ser realizados de modo a garantir as condi¢ées adequadas de temperatura,
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do local de preparo até o momento da distribuicdo. Evitando-se a paralisagdo dos servicos de
alimentacdo na escola.

b) Nas hipdteses mencionadas no item anterior, a CONTRATANTE comunicara a contratada em tempo
habil, de acordo com cada caso.

c) Em situacBes que comprometam a confeccdo/distribuicio do carddpio e que sejam de
responsabilidade da CONTRATADA, sera analisada pontualmente e poderd ser autorizada por tempo
a ser determinado em cada caso.

d) Na impossibilidade de garantir a higienizacdo dos utensilios, para a distribuicdo da alimentacdo
preparada, a CONTRATADA podera fornecer utensilios descartaveis (pratos, talheres, cumbucas e
copos) ou garantir a higienizacdo adequada dos utensilios com a aquisicdo de agua.

5.4.9 Manual de Boas Praticas com Procedimento Operacional Padrao

a) A CONTRATADA se responsabilizara pela elaboracdo e cumprimento do Manual de Boas Praticas —
MBP, com Procedimento Operacional Padrdo - POP, seguindo a Portaria CVS n2 05, de 9 de abril de
2013 e, exclusivamente para as U.Es situadas no Municipio de Sdo Paulo, seguir a Portaria 2619/2011-
SMS, além das demais normas técnicas e sanitarias vigentes, assinado por nutricionista habilitada,
portador de Carteira de Identidade Profissional e regularmente inscrito no Conselho Regional de
Nutricionistas (CRN).

b) O MBP/POP deve ser elaborado para cada uma das U.Es de acordo com o padrio estabelecido pelo
ANEXO 6 e encaminhado para apreciacdo ao Centro de Supervisdo e Controle do Programa de
Alimentacdo Escolar - CEPAE, no prazo maximo de 30 (trinta) dias corridos do inicio da prestacdo dos
servicos, para prévia aprovacao.

c) A CONTRATANTE avaliard o MBP em até 30 (trinta) dias corridos e, em caso de ndo aprovacdo do
MBP apresentado, a Contratada terd o prazo maximo de 10 (dez) dias corridos para adequa-lo e
reapresenta-lo. Apds adequacgdo, a Contratante reavaliara o MBP em até 07 (sete) dias corridos.

d) A CONTRATADA devera disponibilizar uma via do MBP em cada unidade escolar de acordo com suas
especificidades, bem como, seguir as disposi¢cdes do MBP.

e) Para elaboracdo do Manual de Boas Praticas (MBP) com Procedimento Operacional Padrao (POP) a
contratada devera utilizar o ANEXO 6 - ROTEIRO DO MANUAL DE BOAS PRATICAS.

f) O Manual de Boas Praticas, devera ser atualizado, sempre que necessario, ou conforme solicitacdo
da CONTRATANTE ou necessidade da CONTRATADA, mantida a aprovac¢ao, conforme disposto neste
termo de referéncia.

g) Designar e encaminhar ao gestor do contrato, em até 05 (cinco) dias Uteis da assinatura do contrato,
o nome do nutricionista que participara de reunibes para orientacdes relativas as técnicas e rotinas
adotadas no desenvolvimento do PNAE, em locais e periodicidade definidos pela CONTRATANTE. Esse
profissional sera responsavel por transmitir aos demais membros da equipe as orientacGes recebidas.

5.4.10 UNIFORME

a) Os uniformes a serem fornecidos pelo contratado a seus empregados deverdo ser condizentes com
a atividade a ser desempenhada no 6rgao contratante, compreendendo pecas para todas as esta¢des
climaticas do ano, sem qualquer repasse do custo para o empregado, observando o disposto nos itens
seguinte:
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aventais, jalecos, calgcas e blusas de cor clara e touca de protecao de cabelos, equipamentos de
protecao individual quando for necessario, especificos ao desempenho de suas fungées consoante a
legislagao vigente (rede de protegao, luvas de borracha, botas antiderrapantes e luva térmica.

b) conjuntos completos ao empregado no inicio da execucdo do contrato, devendo ser substituido 01
(um) conjunto completo de uniforme a cada 06 (seis) meses, ou sempre que necessario a entender que
nao atendam as condi¢gdes minimas de apresentagao.

c) No caso de empregada gestante, os uniformes deverao ser apropriados para a situagdo, e deverao
ser substituidos sempre que estiverem apertados.

5.5. Procedimentos de transicéo e finalizacdo do contrato

Os procedimentos de transicdo e finalizacdo do contrato constituem-se na elaboracéo de inventario de
equipamentos e utensilios previamente ao término do contrato e no inicio da contratacdo seguinte.

6 MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

6.1 O contrato deverd ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as clausulas avencadas e
as normas da Lei n? 14.133, de 2021, e cada parte responderd pelas consequéncias de sua
inexecugao total ou parcial.

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

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

6.4 O 6rgdo ou entidade podera convocar o preposto da contratada para adogdo de providéncias
gue devam ser cumpridas de imediato.

6.5 Apds a assinatura do contrato, o 6rgdo ou entidade poderad convocar o representante da
contratada para reunido inicial para apresentacao do plano de fiscalizacdo, que contera informacdes
acerca das obrigagdes contratuais, dos mecanismos de fiscaliza¢cdo, das estratégias para execugdo do
objeto, do plano complementar de execugao da contratada, quando houver, do método de aferi¢ao
dos resultados e das sang¢des aplicaveis, dentre outros.

6.6 As dependéncias vinculadas a execucdo do servico deverdo ser exclusivamente utilizadas para
atender ao objeto do contrato.

6.7 Responsabilidade Civil - ACONTRATADA reconhece que é a Unica e exclusiva responsavel por danos
ou prejuizos que vier a causar ao CONTRATANTE, propriedade ou pessoa de terceiros e objetos,
em decorréncia da execucdo do contrato ou por comportamento de seus funcionarios em servico,
correndo as suas expensas, sem quaisquer 6nus para o CONTRATANTE, o ressarcimento ou
indenizacdes que tais danos ou prejuizos causarem.

Preposto

6.8 A Contratada designard formalmente o seu preposto, antes do inicio da prestacao dos servicos,
indicando no instrumento os poderes e deveres em relagao a execuc¢do do objeto contratado.
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Rotinas de Fiscalizacao

6.9 A execucdo do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou
pelo(s) respectivo(s) substituto(s) (Lei n2 14.133, de 2021, art. 117, caput).

Fiscalizagdo Técnica

6.10 O fiscal técnico do contrato acompanhara a execucdo do contrato, para que sejam cumpridas
todas as condicOes estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a
Administragdo. (Decreto estadual n? 68.220, de 2023, art. 17);

6.11 O fiscal técnico do contrato anotara no histdrico de gerenciamento do contrato todas as
ocorréncias relacionadas a execucdo do contrato, com a descricio do que for necessario para a
regularizagdo das faltas ou dos defeitos observados. (Lei n? 14.133, de 2021, art. 117, §19, e Decreto
estadual n2 68.220, de 2023, art. 17, ll);

6.12 O fiscal técnico realizara, em conformidade com cronograma fisico-financeiro, as medicdes dos
servigos executados e aprovard a planilha de medicdo emitida pela contratada (Decreto estadual n?
66.220, de 2023, art. 17, Il1).

6.13 O fiscal técnico adotara medidas preventivas de controle de contratos, manifestando-se
guanto a necessidade de suspensdo da execucdo do objeto (Decreto estadual n2 66.220, de 2023, art.
17, IV).

6.14 O fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contrato, em tempo habil, a situacdo que
demandar decisdao ou ado¢do 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, § 29);

6.15 No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execuc¢do do contrato nas datas aprazadas, o
fiscal técnico do contrato comunicara o fato imediatamente ao gestor do contrato. (Decreto estadual
n2 68.220, de 2023, art. 17, 1)

6.16 A fiscalizacdo técnica dos contratos deve avaliar constantemente a execucdo dos servigos
através do preenchimento do “Relatdrio de Avaliacdo da Qualidade dos Servicos de Manipulagdo”,
conforme previsto no ANEXO 7 A — Relatério de Avaliagao da Qualidade dos Servigos de Manipulagdo
para afericdo da qualidade da prestacdao dos servigos, que poderd acarretar o redimensionamento no
pagamento com base nos indicadores estabelecidos.

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

6.18 O fiscal técnico do contrato devera apresentar ao preposto da contratada a avaliacdo da
execucdo do objeto ou, se for o caso, a avaliacdo de desempenho e qualidade da prestacao dos servicos
realizada.

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

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

6.21 Na hipdtese de comportamento continuo de desconformidade da prestacdo do servico em
relacdo a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos tolerdveis previstos
nos indicadores, além dos fatores redutores que sejam previstos na documentacdo que compde a
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contratacdo, devem ser aplicadas san¢bes a contratada de acordo com as regras previstas no ato
convocatorio.

6.22 E vedada a atribuic3o a contratada da avaliacdo de desempenho e qualidade da prestagdo dos
servigos por ela realizada.

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

6.24 A fiscalizacdo do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade
pactuada, sem perda da qualidade na execugdo do servigo, devera comunicar a autoridade responsavel
para que esta promova a adequacdo contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-
se os limites de alteracdo dos valores contratuais previstos na Lei n. 14.133/2021. (Decreto estadual
n2 68.220, de 2023, artigo 17, paragrafo Unico)

6.25 A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execucdo dos servigos
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 quantidades e especificagdes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso. (art.
47, §29, Instrucdo Normativa SEGES/MP n2 05, de 2017, c/c a Instrucdo Normativa SEGES/ME n2 98,
de 2022, e o artigo 19, VII, do Decreto estadual n? 67.608, de 2023)

6.26  Afiscalizacdo da execugdo dos servigos abrange, ainda, as seguintes rotinas:

a) Realizar o acompanhamento da execug¢do dos contratos, garantindo a execuc¢do dos servicos e
fornecimento de bens na quantidade e qualidade contratada.

b) Se responsabilizar avaliacdo da Contratada utilizando o “Relatério de Avaliacdo da Qualidade dos
Servicos de Manipulagdo” e pelo encaminhamento de toda documentacdao ao gestor do contrato
juntamente com as justificativas, para os itens avaliados como “NAO”.

b) Fiscalizar com atuagdo efetiva e eficiente a execugdo do contrato na unidade escolar quanto ao
cumprimento das cldusulas contratuais e a qualidade dos servigos prestados.

c) Formulario B — ANEXO 7 - Diario de ocorréncias - relatar as ocorréncias diarias relacionadas ao
descumprimento das obrigacdes contratuais para balizar o preenchimento da avaliacdo mensal,
justificando assim a possivel glosa. Tal formulario devera acompanhar a avaliagdo mensal.

d) Comunicar formalmente, ao gestor, as irregularidades cometidas passiveis de penalidade.

e) Afiscalizacdo de que trata ndo exclui nem reduz a responsabilidade da Contratada, inclusive perante
terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfeicGes técnicas, vicios
redibitdrios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo
implica corresponsabilidade da Contratante

f) As disposicdes previstas neste Termo de Referéncia quanto a fiscalizagdo técnica nao excluem a
incidéncia de outras regras da legislacdo que disciplina a fiscaliza¢do.

g) Para efeito de recebimento provisdrio, ao final de cada periodo mensal, o fiscal técnico do contrato
devera apurar o resultado das avaliagbes da execugdo do objeto e, se for o caso, a andlise do
desempenho e qualidade da prestacao dos servigos realizados em consonancia com os indicadores
previstos no ato convocatédrio, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos
a contratada, registrando em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato.
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Fiscalizacao Administrativa

6.27 O fiscal administrativo do contrato verificard a manutencao das condi¢cbes de habilitacdo da
contratada, acompanhard o empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formaliza¢cdo de
apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer documentos comprobatdrios pertinentes, caso
necessario (Decreto estadual n? 68.220, de 2023, art. 18, Il e lll)

6.28 Caso ocorra descumprimento das obrigagdes contratuais, o fiscal administrativo do contrato
atuara tempestivamente na solu¢do do problema, reportando ao gestor do contrato para que tome as
providéncias cabiveis, quando ultrapassar a sua competéncia; (Decreto estadual n2 68.220, de 2023,
art. 18, 1V)

6.29  Afiscalizagao administrativa podera ser efetivada com base em critérios estatisticos, levando-
se em consideracdo falhas que impactem o contrato como um todo e ndo apenas erros e falhas
eventuais no pagamento de alguma vantagem a um determinado empregado.

6.30 Nafiscalizagdo do cumprimento das obrigacdes trabalhistas e sociais exigir-se-a, dentre outras,
as seguintes comprovacdes em relacdo aos empregados diretamente envolvidos na execucdo da
contratagao (os documentos poderdo ser originais ou copias autenticadas por cartério competente ou
por servidor da Administracdo), no caso de Contratada que mantém vinculos regidos pela Consolidagao
das Leis do Trabalho (CLT):

6.30.1 no primeiro més da prestacao dos servigos, a contratada devera apresentar a seguinte
documentacéo.

a) relacdo dos empregados, contendo nome completo, cargo ou fungdo,
horario do posto de trabalho, nimero da inscricdo no Cadastro de
Pessoas Fisicas (CPF), com indica¢cdo dos responsdveis técnicos pela
execucdo dos servicos, quando for o caso;

b) Carteira de Trabalho e Previdéncia Social (CTPS) dos empregados
admitidos e dos responsdveis técnicos pela execugdo dos servigos,
quando for o caso, devidamente assinada pela contratada;

c) exames médicos admissionais dos empregados da contratada que
prestarao os servigos; e

d) cépia de Acordo Coletivo, Convencgado Coletiva de Trabalho ou Sentencga
Normativa vigentes, e, ao longo da vigéncia da contratacdo, do(s)
instrumento(s) que o suceda(m).

6.30.2 Até o dia trinta do més seguinte ao da prestagdo dos servigos, a contratada deverd entregar ao
setor responsavel pela fiscalizacdo do contrato os seguintes documentos, quando ndo for possivel a
verificacdo da regularidade destes no Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores (Sicaf) ou
em outros meios eletronicos habeis de informagdes:

a) Certiddo Negativa, ou positiva com efeitos de negativa, de Débitos
relativos a Créditos Tributdrios Federais e a Divida Ativa da Unido
(CND);

b) certides que comprovem regularidade fiscal perante as Fazendas
Estadual/Distrital e/ou Municipal/Distrital do domicilio ou sede do
contratado que tenham sido exigidas para fins de habilitacdo neste
instrumento;
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c) Certiddo de Regularidade do Fundo de Garantia do Tempo de Servico
(CRF - FGTS);

d) Certiddao Negativa, ou positiva com efeitos de negativa, de Débitos
Trabalhistas (CNDT).

6.30.3 Quando solicitado pelo Contratante e no prazo fixado, a Contratada devera entregar ao setor
responsavel pela fiscalizacdo da contratacdo os documentos comprobatérios do cumprimento das
obrigagdes trabalhistas e com o Fundo de Garantia do Tempo de Servico (FGTS) em relagao a qualquer
dos empregados diretamente envolvidos na execu¢do da contratagdo, em especial quanto aos
seguintes documentos, relativos a qualquer més da prestacdo dos servigos (artigo 50 da Lei n? 14.133,
de 2021):

a) extrato da conta do INSS e do FGTS do empregado.
b) cépia da folha de pagamento analitica, em que conste como tomador contratante;

c) copia dos contracheques dos empregados ou, ainda, quando necessario, copia de recibos de
depdsitos bancarios;

d) comprovantes de entrega de beneficios suplementares (vale-transporte, vale-alimentacao,
entre outros) e de cumprimento de outras exigéncias a que estiver obrigada por forga de lei,
acordo, convencao ou dissidio coletivo de trabalho;

e) comprovantes de realizacdo de eventuais cursos de treinamento e reciclagem que forem
exigidos por lei ou pelo contrato.

6.30.4. a Contratada devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizacdo da contratacdo cépia da
documentacdo abaixo relacionada, quando da extingdo do contrato, até 10 (dez) dias apds o ultimo
més de presta¢do dos servigos.

a) termos de rescisdo dos contratos de trabalho dos empregados que realizaram o servigo, nos
termos da legislagao em vigor, ou documenta¢ao que comprove que os empregados serao
realocados em outra atividade da Contratada sem extin¢cdo de seus contratos de trabalho.

b) documentacdo relativa a concessdo de Aviso Prévio Trabalhado ou Indenizado, e ao
pagamento de verbas rescisérias que forem devidas, referentes as rescisdes contratuais, de
forma a comprovar a quitacdo de obriga¢Ges trabalhistas e previdencidrias dos empregados
dispensados

c) guias de recolhimento da contribuicdo previdenciaria e do FGTS, referentes as rescises
contratuais;

d) extratos dos depodsitos efetuados nas contas vinculadas individuais do FGTS de cada
empregado dispensado; e

e) exames médicos demissionais dos empregados dispensados.

6.31. Nas hipdteses de exigéncia de comprovagdes de que tratam os subitens anteriores, a nao
apresentacdo dos documentos solicitados pela fiscalizagdo contratual no prazo por ela fixado
acarretara a aplicagdo de multa a Contratada, conforme previsto no instrumento da contratagdo
(artigo 50 da Lei n2 14.133, de 2021).

6.32. Sempre que houver admissdo de novo empregado pela contratada, os documentos
correspondentes aos exigidos no primeiro més da prestacdo dos servicos conforme esta se¢do deverdo
ser apresentados em relacdo a cada novo empregado. O desligamento de empregados no curso do
contrato administrativo deve ser devidamente comunicado ao Contratante, com a apresentagdo pela
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Contratada de toda a documentacgdo pertinente ao empregado dispensado, a semelhanca do que se
exige quando do encerramento do contrato administrativo.

6.33. O Contratante devera analisar a documentagdo exigida por ocasido da extin¢do da contratagdo
conforme esta se¢do no prazo de 30 (trinta) dias apds o recebimento dos documentos, prorrogaveis
por mais 30 (trinta) dias, justificadamente.

6.34. A cada periodo de 12 meses de vigéncia do contrato de trabalho, a contratada deverd encaminhar
termo de quitagdo anual das obrigagdes trabalhistas, na forma do art. 507-B da CLT, ou comprovar a
tentativa de sua obtencdo, relativamente aos empregados alocados em dedicagdo exclusiva, na
prestacao de servigos contratados, observando-se as seguintes disposicoes:

a) O termo de quitacdo anual efetivado deverd ser firmado junto ao respectivo Sindicato
dos Empregados e obedecera ao disposto no art. 507-B, paragrafo unico, da CLT.

b) Para fins de comprovagao da tentativa a que se refere este item, sera aceito qualquer
meio de prova, tais como: recibo de convocacdao, declaragdo de negativa de negociacgéao,
ata de negociacao, dentre outros.

¢) Nao haverd pagamento adicional pela Contratante a Contratada em razdo do
cumprimento das obrigacdes previstas neste item.

6.35. No caso de entidades diversas, sera exigida a comprovacdo de atendimento a eventuais
obrigacGes decorrentes da legislacdo que rege as respectivas organizagoes.

6.36. Os documentos necessarios a comprovacdo do cumprimento das obrigacdes sociais trabalhistas
poderdo ser apresentados em original ou por qualquer processo de copia autenticada por cartdrio
competente ou por servidor da Administragao.

6.37. Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento das contribui¢cGes previdenciarias, o
Contratante oficiard a Receita Federal do Brasil (RFB).

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

6.39. O descumprimento total ou parcial das obriga¢cdes e responsabilidades assumidas pela
Contratada, incluindo o descumprimento das obrigacdes trabalhistas, ndo recolhimento das
contribui¢Oes sociais, previdenciarias ou para com o FGTS, ou a ndo manutengdo das condi¢des de
habilitacdo pela Contratada, ensejara a aplicacdo de san¢des administrativas, previstas no instrumento
da contratacdo e na legislacdo vigente, podendo culminar em extingdo contratual, por ato unilateral e
escrito do Contratante, com base nos artigos 50 e 121 da Lei n2 14.133, de 2021.

6.40. Caso ndo seja apresentada a documentagdao comprobatdria do cumprimento das obrigages
trabalhistas, previdencidrias e para com o FGTS, o Contratante comunicara o fato a Contratada e retera
0 pagamento da fatura mensal, até que a situacdo seja regularizada (artigo 121, § 39, inciso Il, da Lei
n? 14.133, de 2021).

6.40.1 Nao havendo quitacao das verbas trabalhistas por parte da Contratada no prazo de quinze
dias, a Contratante podera efetuar o pagamento das verbas trabalhistas diretamente aos
empregados da contratada que tenham participado da execucdo dos servicos objeto do
contrato, que serdo deduzidas do pagamento devido a Contratada.

6.40.1.1 O sindicato representante da categoria do trabalhador devera ser notificado pelo
Contratante para acompanhar o pagamento das verbas mencionadas nesse subitem.

6.40.1.2 Os pagamentos das verbas trabalhistas diretamente aos empregados da contratada
ndo configuram vinculo empregaticio, tampouco implicam a assuncdo de responsabilidade
pelo Contratante em relacdo aos empregados da Contratada por quaisquer obrigacdes dele
decorrentes.
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6.41. O contrato sé sera considerado integralmente cumprido apds a comprovacao, pela Contratada,
do pagamento de todas as obrigacdes trabalhistas, sociais, previdencidrias e para com o FGTS
referentes a mado de obra alocada em sua execucdo, inclusive quanto as verbas rescisdrias.

6.42. A Contratada é responsdvel pelos encargos trabalhistas, previdencidrios, fiscais e comerciais
resultantes da execugao do contrato.

6.43. Ainadimpléncia da Contratada, com referéncia aos encargos trabalhistas, fiscais e comerciais nao
transfere a Administracdo Publica a responsabilidade por seu pagamento.

6.44. As disposicOes previstas neste Termo de Referéncia quanto a fiscalizagdo administrativa ndo
excluem a incidéncia de outras regras da legislacdo que disciplina a fiscalizagdo contratual.

6.45. Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo mensal, o fiscal administrativo
devera verificar a efetiva realizacdo dos dispéndios concernentes aos saldrios e as obrigagOes
trabalhistas, previdenciarias e com o FGTS do més anterior, dentre outros, emitindo relatério que sera
encaminhado ao gestor do contrato.

Gestor do Contrato

6.46. O gestor do contrato exercera a atividade de coordenagdao dos atos de fiscalizagdo técnica,
administrativa e setorial e dos atos preparatdrios a instrugdo processual visando, entre outros, a
prorrogacao, a alteracao, ao reequilibrio, ao pagamento, a eventual aplicacdo de san¢des e a extingao
dos contratos (Decreto estadual n? 68.220, de 2023, inciso | do art. 29)

6.47. O gestor do contrato acompanhard a manutengao das condi¢des de habilitagdo da contratada,
para fins de empenho de despesa e pagamento, e anotara os problemas que obstem o fluxo normal
da liquidacdo e do pagamento da despesa no relatdrio de riscos eventuais. (Decreto estadual n2
68.220, de 2023, art. 16, IX)

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

6.49. O gestor do contrato tomara providéncias para a formalizacdo de processo administrativo de
responsabilizacdo para fins de aplicacdo de san¢des, a ser conduzido pela comissdo de que trata o art.
158 da Lei n2 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)

6.50. O gestor do contrato deverd elaborar relatério final com informacgGes sobre a consecucdo dos
objetivos que 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).

6.51. O gestor do contrato deverd enviar a documentacdo pertinente ao setor de contratos para a
formalizagao dos procedimentos de liquidagdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizagao
e gestdo nos termos do contrato.

6.52. A gestdo da execucgdo dos servigcos abrange, ainda, as seguintes rotinas:

6.52.1. responsavel por gerenciar as atividades pertinentes a execugdo contratual, sejam elas
técnicas ou administrativas, referentes ao acompanhamento dos atos de:

6.52.2. formaliza¢do dos contratos, antecedentes e subsequentes.

6.52.3. Responsavel pelo recebimento das avaliagGes realizadas pelos fiscais, procedendo a
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6.52.4. andlise dessas avaliagGes, bem como das demais documenta¢bes pertinentes ao
servico prestado.

6.52.5. Responsavel por assinar o Formuldrio de Consolidagdo das Avaliagdes e pelo
encaminhamento da avaliagdo a Contratada.

6.52.6. Responsavel pela solicitacdo de aplicacdo das penalidades cabiveis, garantindo a defesa
prévia da Contratada

6.52.7. Analisar relatdrios e documentos encaminhados pela administracao e pelo fiscal do
contrato na UE.

6.52.8. Providenciar o pagamento das faturas emitidas pela Contratada, mediante a
observancia das exigéncias contratuais e legais.

6.52.9. Manter controle atualizado dos pagamentos efetuados, bem como das avaliagGes
mensais de prestacao dos servigos.

6.52.10. Orientar a equipe de fiscalizacdo para a adequada fiscalizagdo e observancia das
cldusulas contratuais.

7 CRITERIOS DE MEDICAO E PAGAMENTO
7.1 DESCRICAO DO PROCESSO

a) A unidade de medida utilizada para padroniza¢do das contratacdes, no ambito desta Secretaria de

AN

Estado da Educacdo, é o “Posto/Més” efetivamente coberto. Cada unidade escolar é considerada com
um posto de servico, observando a classificacdo do tipo do posto conforme definicdo abaixo:

Posto basico: Unidades escolares com funcionamento em 1 (um) tinico turno regular, sendo:

Posto basico 1 — Unidades escolares com até 100 comensais;
Posto basico 2 - Unidades escolares de 101 até 250 comensais;
Posto basico 3 - Unidades escolares de 251 até 400 comensais;
Posto basico 4 - Unidades escolares de 401 até 600 comensais;
Posto basico 5 - Unidades escolares de 601 até 850 comensais;
Posto bdsico 6 - Unidades escolares de 851 até 1.100 comensais;

Posto basico 7 - Unidades escolares acima de 1.101 comensais.

Posto intermediario: Unidades escolares com funcionamento em 2 (dois) turnos regulares ou integral
de 9 horas. Caso a unidade funcione concomitantemente “manha, tarde e integral”, sera
considerado posto intermediario, levando em conta o niimero total de comensais:

Posto intermediario 1 — Unidades escolares com até 100 comensais;
Posto intermedidrio 2 - Unidades escolares de 101 até 250 comensais;
Posto intermediario 3 - Unidades escolares de 251 até 400 comensais;

Posto intermediario 4 - Unidades escolares de 401 até 600 comensais;
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Posto intermediario 5 - Unidades escolares de 601 até 850 comensais;
Posto intermedidrio 6 - Unidades escolares de 851 até 1.100 comensais;

Posto intermediario 7 - Unidades escolares acima de 1.101 comensais.

Posto avangado: Unidades escolares com funcionamento em 3 (trés) turnos ou integral com 2 (dois)
turnos de 7 horas. Caso a unidade funcione concomitantemente “integral e noite” ou “manh3, tarde,
noite e integral” ou “tarde, noite e integral” serd considerado posto avang¢ado, levando em conta o
numero total de comensais:

Posto avancado 1 — Unidades escolares com até 100 comensais;
Posto avancado 2 - Unidades escolares de 101 até 250 comensais;
Posto avangado 3 - Unidades escolares de 251 até 400 comensais;
Posto avangado 4 - Unidades escolares de 401 até 600 comensais;
Posto avangado 5 - Unidades escolares de 601 até 850 comensais;
Posto avancado 6 - Unidades escolares de 851 até 1.100 comensais;

Posto avangado 7 - Unidades escolares acima de 1.101 comensais.

Avaliacao

b) Sera indicada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem
prejuizo das sangdes cabiveis, caso se constate que a Contratada: - ndo 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 servico,
ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

c) A avaliagdo da execugdo do objeto utilizara o Instrumento “Relatério de Avaliagao da Qualidade
dos Servicos de Manipulagdo conforme previsto no ANEXO 7, sera avaliado os aspectos qualitativos
dos servigcos prestados durante o més de medicao, para afericdo da qualidade da prestacdao dos
servigos, o qual podera ensejar em glosa no faturamento, considerard os seguintes critérios:

d) A avaliagdo da CONTRATADA na Prestacdo de Servico se faz por meio de pontuagdo em conceitos
de SIM, NAO e NAO SE APLICA em cada um dos itens vistoriados. O relatério apresenta-se dividido em
seis grupos principais, dos quais cada item de composicao apresenta uma ponderacao correspondente,
resultando em uma somatdria de 100%, constituindo o percentual da fatura a ser liberado. Cabe
ressaltar que esta composicao é realizada por unidade escolar, sendo mensurada e compatibilizada
com a nota produzida pela unidade.

e) Compete ao Fiscal do Contrato, com base no acompanhamento didrio dos servicos, elaborar e
encaminhar ao Gestor do Contrato no primeiro dia Util subsequente ao més de prestagao dos servigos,
o “Relatério de Avaliagao da Qualidade dos Servigos de Manipula¢dao executados pela Contratada”
gue devera ser preenchido em arquivo Excel ou outro sistema informatizado a ser disponibilizado pela
CONTRATANTE, cuja pontuacdo podera implicar em desconto na fatura dos servigos relativos a unidade
escolar em especifico.

f) Este documento define a metodologia para avaliagdo dos servicos prestados, descrevendo os
critérios e as pontuagdes a serem empregados na gestdo contratual. Os resultados do controle da
qualidade dos servicos prestados indicardo os cdlculos para obtencao dos valores a serem faturados.
g) A avaliagdo da CONTRATADA na Prestacdo de Servigo se faz por meio de pontuagdo em conceitos
de SIM, NAO e NAO SE APLICA em cada um dos itens vistoriados. O relatério apresenta-se dividido em
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seis grupos principais, dos quais cada item de composicao apresenta uma ponderacgao correspondente,
resultando em uma somatdria de 100%, constituindo o percentual da fatura a ser liberado. Cabe
ressaltar que esta composicao é realizada por unidade escolar, sendo mensurada e compatibilizada
com a nota produzida pela unidade.

h) Conceitos da Pontuacgdo a ser utilizada em Todos os Itens:

GRUPO 1 - RECEBIMENTO/ INSUMO (limpeza e descartaveis) / GENEROS ALIMENTICIOS
GRUPO 2 - PRE PREPARO/ PREPARO E DISTRIBUICAO

GRUPO 3 - EQUIPAMENTOS e UTENSILIOS

GRUPO 4 - INFRAESTRUTURA

GRUPO 5 - MAO DE OBRA

GRUPO 6 - DOCUMENTOS E CONTROLES

i) No formulério de avaliagdo devem ser atribuidos os itens de SIM, NAO e NAO SE APLICA para cada
item avaliado, correspondente aos conceitos “realizado”, “ndo realizado” e “ndo existente na
impossibilidade de se avaliar” respectivamente.

j) Quando atribuidas as respostas de NAO, os itens serdo glosados, conforme percentual determinado.

k) Quando se tratar de SOLICITACAO de MANUTENCAO, AQUISICAO/REPOSICAO DE EQUIPAMENTOS

E UTENSILIOS, este deverd ser avaliado como “N30” quando houver uma solicitagdo formal (formuldrio
padronizado) entregue a Contratada e ndo cumprida dentro do prazo estabelecido neste Termo.

1) Os itens a serem fiscalizados, totalizam a pontuacdo de 100 % do pagamento. A cada item avaliado
como “NAQ” corresponderd uma porcentagem especifica a ser glosada, até 50% do valor de referéncia
do faturamento total. No quadro abaixo demonstra-se os totais equivalentes aos grupos avaliados.

COMPOSIGCAO DOS MODULOS

GRUPO PORCENTAGEM TOTAL POR
GRUPO
1- Recebimento/ Insumo (limpeza e descartdveis) / Géneros 12%

Alimenticios - Composto por X itens

2 - Pré preparo/ Preparo e Distribui¢cdo - Composto por x itens 30%

3 - Equipamentos e Utensilios - Composto por X itens 18 %

4 - Infraestrutura - Composto por X itens 4%
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5 — Mao de obra- Composto por X itens 23 %

6 — Documentos e Controles - Composto por X itens 13%

TOTAL

m) Cabe a cada unidade escolar, por meio da equipe responsavel pela fiscalizagdo do contrato e com
base no Formulario de Avaliagdo de Qualidade dos Servigos, efetuar o acompanhamento didrio do
servigo prestado, registrando e arquivando as informacdes de forma a embasar a avaliagdo mensal da
contratada.

n) Cabe a equipe Gestora, mensalmente e com base em todos os Formularios de Avaliacdo de
Qualidade dos Servicos gerados durante esse periodo, consolidar a avaliagdo de desempenho da
CONTRATADA na prestacao dos servicos na Unidade Escolar, objeto do contrato firmado, utilizando-se
do Relatério de Avaliacdo de Qualidade dos Servicos Prestados, apurar o percentual de liberacdo da
fatura correspondente e encaminhar uma via para a Contratada.

o) Na hipdtese de o objeto do contrato abranger mais de uma Unidade Escolar, havera avaliacdo de
desempenho da CONTRATADA de forma individualizada em relagdo a cada Unidade Escolar. Nessa
hipétese, mensalmente, e com base em todos os Formularios de Avaliacdo de Qualidade dos Servicos
gerados durante o periodo, cabe ao gestor do contrato consolidar as avaliagdes de desempenho da
CONTRATADA em relagdo a cada Unidade Escolar, utilizando-se do Relatério de Avaliacao de Qualidade
dos Servicos Prestados, com a apuragao do percentual de liberacdo da fatura correspondente (aplicado
em relacdo a cada Unidade Escolar, considerando a nota individualizada), e encaminhar uma via para
a CONTRATADA.

p) No primeiro dia atil do més subsequente ao da prestacdo dos servicos, a equipe responsavel pela
fiscalizacdo do contrato deve encaminhar o Formuldrio de Avaliacdo de Qualidade dos Servicos,
acompanhado das justificativas para os itens que receberam avaliagio “NAO” para o gestor do
contrato.

q) Apds analise da equipe de fiscalizacdo e gestor do contrato deve-se encaminhar 1 (uma) via para a
CONTRATADA do formulario de desempenho emitido por unidade escolar.

r) Os resultados obtidos na avaliacdo, com aplicacdo das normas cabiveis previstas neste
procedimento, serdo glosados do valor final, o qual serd considerado para pagamento.

s) As faturas apresentadas pela CONTRATADA a CONTRATANTE para fins de pagamento ficardo sujeitas
a aplicacdo de um percentual de liberacado, vinculado a Avaliacdo da Qualidade dos servigos, conforme
a tabela a seguir:

t) No primeiro dia util do més subsequente ao da prestacdo dos servigos, a equipe responsavel pela
fiscalizacdo do contrato deve encaminhar o Formulario de Avaliacdo de Qualidade dos Servicos,
acompanhado das justificativas para os itens que receberam avaliagdo “NAO” para o gestor do
contrato.

u) O percentual obtido na avaliagdo correspondera ao percentual da fatura a ser liberada,
considerando a nota da unidade escolar.

Resultado Final
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PERCENTUAL DE LIBERAGCAO DA FATURA NOTA OBTIDA NA AVALIACAO
(CONSIDERANDO A NOTA DA UNIDADE
ESCOLAR)
Liberagdo total da fatura* 100
Liberacdo menor que 100% e maior ou igual 50% Correspondente a nota obtida na avaliagdo,
da fatura*® sendo esta menor que 100 e maior ou igual a
50

Liberacdo de 50% da fatura*® Nota menor que 50 pontos

* O percentual de liberagdo, que serd apurado em relagdo a cada Unidade Escolar, incidira sobre o valor da
parcela da fatura correspondente aos servigos prestados na respectiva Unidade Escolar. Para cada uma das
parcelas da fatura relativas a cada Unidade Escolar, haverd incidéncia de um percentual de liberagdo
individualizado.

7.2. Do recebimento

a) Os servicos serdo recebidos provisoriamente, no prazo de até 02 (dois) dias uteis, pelo(s) fiscal(is)
técnico e administrativo, mediante termo(s) detalhado(s), quando verificado o cumprimento das
exigéncias de cardter técnico e administrativo. (Art. 140, 1, ‘a’, da Lei n2 14.133, de 2021, e arts. 17, X,
e 18, VI, do Decreto estadual n2 68.220, de 2023).

b) O prazo da disposi¢do acima sera contado do recebimento de comunicagéo de cobranga oriunda do
contratado com a comprovagdo da prestagdo dos servigos a que se referem a parcela a ser paga.

c) O fiscal técnico do contrato realizard o recebimento provisdrio 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).

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

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

f) Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo mensal:

1. o fiscal técnico do contrato devera apurar o resultado das avaliacdes da execucao do objeto
e, se for o caso, a analise do desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos realizados em
consonancia 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;

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

g) 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.


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art140
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2022/decreto/D11246.htm#art22
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2022/decreto/D11246.htm#art22
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2022/decreto/D11246.htm#art23
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h) 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 incorrecdes resultantes da
execucdo ou materiais empregados, cabendo a fiscalizagdo ndo atestar a Ultima e/ou Unica medigcdo
de servicos até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas
no Recebimento Provisdrio.

i) A fiscalizacdo n3o efetuara o ateste da Ultima e/ou Unica medicdo de servigos até que sejam sanadas
todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisério. (Art. 119
c/c art. 140 da Lei n2 14133, de 2021).

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

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

I) Quando a fiscalizagdo for exercida por um unico servidor, o Termo Detalhado deverd conter o
registro, a andlise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execu¢do do contrato, em relagdo a
fiscalizacdo técnica e administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo
encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

m) Os servigos serdo recebidos definitivamente no prazo de até 10 (dez) dias uteis, contados do
recebimento provisdrio, por servidor ou comissdo designada pela autoridade competente, apds a
verificagdo da qualidade e quantidade do servico e consequente aceitacdo mediante termo
detalhado, obedecendo os seguintes procedimentos:

1 Emitir documento comprobatéorio da avaliacdo realizada pelos fiscais técnico,
administrativo e setorial, guando houver, no cumprimento de obrigacdes assumidas pelo
contratado, com mencdo ao seu desempenho na execucdo 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).

2 Realizar aanalise dos relatérios e de toda adocumentacédo apresentada pelafiscalizacéo
e, caso haja irregularidades que impecam a liquidacdo e o pagamento da despesa,
indicar as clausulas contratuais pertinentes, solicitando a Contratada, por escrito, as
respectivas correcdes;

3 Emitir Termo Detalhado para efeito de recebimento definitivo dos servigcos prestados,
com base nos relatérios e documentacdes apresentadas; e

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

5 Enviar a documentacdo pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos
procedimentos de liquidacdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizagdo e
gestao.

n) No caso de controvérsia sobre a execugdo do objeto, quanto a dimensdo, qualidade e quantidade,
se houver parcela incontroversa, devera ser observado o teor do art. 143 da Lei n2 14.133, de 2021,
com a comunica¢do ao contratado para emissdo de Nota Fiscal no que pertine a parcela
incontroversa, para efeito de liquidacdao e pagamento.

0) Nenhum prazo de recebimento ocorrerd enquanto pendente a solugdo, pelo contratado, de
inconsisténcias verificadas na execug¢do do objeto ou no instrumento de cobranga.

p) O recebimento provisério ou definitivo ndo excluird a responsabilidade civil pela solidez e pela
seguranca do servico nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita execucdo do contrato.


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art119
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art119
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art143
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7.3 Liquidagao

a. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranca equivalente, correrd o prazo de dez dias
Uteis para fins de liquidagdo, a contar de seu recebimento pela Administracdao, na forma desta secdo,
prorrogaveis por igual periodo, justificadamente, quando houver necessidade de diligéncias para a
afericdo do atendimento das exigéncias contratuais. (art. 7, I, e 88 2° e 3°, da Instrucdo Normativa
SEGES/ME n° 77, de 4 de novembro de 2022, c/c o Decreto estadual n® 67.608, de 2023).

b. O prazo de que trata o item anterior serd reduzido a metade, mantendo-se a possibilidade de
prorrogacao nele especificada, nos casos de contratagdes decorrentes de despesas cujos valores nao
ultrapassem o limite de que trata o inciso |l do caput do art. 75 da Lei n2 14.133, de 2021.

c) Para fins de liquidagdo, o setor competente deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura apresentada
expressa os elementos necessarios e essenciais do documento, tais como, caso aplicaveis: - o prazo de
validade; - a data da emissdo; - os dados do contrato e do 6rgdo contratante; o periodo respectivo de
execucdo do contrato; - o valor a pagar; - eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

d) Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquida¢do da
despesa, esta ficard sobrestada até que o contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-
se 0 prazo apos a comprovac¢ado da regularizagdo da situagdo, sem Onus a contratante;

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

f. A Administracdo deverd realizar consulta ao SICAF para: a) verificar a manuten¢do das
condicBes de habilitacdo exigidas no edital; b) identificar possivel razdo que impeca a participacdo em
licitacdo, no ambito do drgdo ou entidade, tais como proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem
como ocorréncias impeditivas indiretas (Instrucdo Normativa n2 3, de 26 de abril de 2018 c/c Decreto
estadual n? 67.608, de 2023).

g. 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
situagdo ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual
periodo, a critério do contratante.

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

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

j- Havendo a efetiva execug¢do do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se
decida pela extingao do contrato, caso o contratado nao regularize sua situacao junto ao SICAF.
7.4 Prazo de pagamento

a. 0 pagamento sera efetuado no prazo de 30 (trinta) dias, contados da apresentagao da nota fiscal ou
documento de cobranga equivalente, desde que tenha sido finalizada a liquidacdo da despesa,
conforme sec¢do anterior, nos termos do art. 29, ll, do Decreto estadual n2 67.608, de 2023.


https://www.gov.br/compras/pt-br/acesso-a-informacao/legislacao/instrucoes-normativas/instrucao-normativa-seges-me-no-77-de-4-de-novembro-de-2022
https://www.gov.br/compras/pt-br/acesso-a-informacao/legislacao/instrucoes-normativas/instrucao-normativa-seges-me-no-77-de-4-de-novembro-de-2022
http://www.legislacao.sp.gov.br/legislacao/dg280202.nsf/5fb5269ed17b47ab83256cfb00501469/ae4c99f07f9f4f7d03258980004dbc9d?OpenDocument&Highlight=0,67.608
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art75
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art68
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art68
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b. No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao contratado serao atualizados
monetariamente na forma da legislacdo aplicavel (artigo 29, inciso Ill, do Decreto estadual n2 67.608,
2023, c/c o artigo 12 do Decreto estadual n2 32.117, de 1990), bem como incidirdo juros moratdrios, a
razao de 0,5% (meio por cento) ao més, calculados pro rata temporis, em relagdo ao atraso verificado.

7.5 Forma de pagamento

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

a.l Constitui condicdo para a realizacdo 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 ocasiao da realizagao de cada
pagamento. O cumprimento desta condicdo podera se dar pela comprovacéo, pelo contratado,
de que os registros estdo suspensos, nos termos do artigo 8° da Lei estadual n° 12.799, 2008.

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

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

d. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando
houver, serdo retidos na fonte, quando da realizacdo do pagamento, os
percentuais estabelecidos na legislagdo vigente.

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

8. FORMA E CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR E REGIME DE EXECUCAO

Forma de seleg¢do e critério de julgamento da proposta

a. O fornecedor sera selecionado por meio da realizagdo de procedimento de LICITACAO, na
modalidade PREGAO, sob a forma ELETRONICA, com adoc3o do critério de julgamento pelo MENOR
PRECO.

Regime de Execugao

b. O regime de execucdo do contrato sera de empreitada por pre¢o unitario.

Exigéncias de habilitacdo

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

Habilitagao juridica

a. Pessoafisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por forga de lei, tenha
validade para fins de identificagcdo em todo o territério nacional;

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


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Leis/LCP/Lcp123.htm
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c. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condicdo de Microempreendedor
Individual - CCMEI, cuja aceitacdo ficara condicionada a verificagao da autenticidade no sitio
https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br/empreendedor;

d. Sociedade empresdria, sociedade limitada unipessoal 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 comprobatério de seus
administradores;

e. Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizacdo de funcionamento no Brasil,
publicada no Diario Oficial da Unido e arquivada na Junta Comercial da unidade federativa
onde se localizar a filial, agéncia, sucursal ou estabelecimento, a qual serd considerada como
sua sede, conforme Instrucdo Normativa DREI/ME n.2 77, de 18 de marco de 2020.

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

g. Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscricdao 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
averbacdo no Registro onde tem sede a matriz;

Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as altera¢Ges ou da consolidagdo
respectiva.

Habilitagao fiscal, social e trabalhista

a) Prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas,
conforme o caso;

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

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

d)Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a
apresentacdo de certiddo negativa ou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-A da
Consolidagao das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n2 5.452, de 12 de maio de 1943;

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

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

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


https://www.gov.br/economia/pt-br/assuntos/drei/legislacao/arquivos/legislacoes-federais/indrei772020.pdf
http://normas.receita.fazenda.gov.br/sijut2consulta/link.action?visao=anotado&idAto=56753
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O fornecedor enquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os beneficios do
tratamento diferenciado previstos na Lei Complementar n. 123, de 2006, estara dispensado da prova
de inscrigdo nos cadastros de contribuintes estadual e municipal.

Qualificagdo Econdomico-Financeira

a) certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do licitante,
caso se trate de pessoa fisica, desde que admitida a sua participacdo na licitagdo (art. 59, inciso |l, alinea
“c”, da Instrucdo Normativa Seges/ME n2 116, de 2021 c/c Decreto estadual n? 67.608, de 2023), ou de
sociedade simples;

b) certiddo negativa de faléncia, recuperacgdo judicial ou extrajudicial, expedida pelo distribuidor da
sede do fornecedor.

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

c) balanco patrimonial, demonstra¢do de resultado de exercicio e demais demonstracGes contabeis
dos 2 (dois) ultimos exercicios sociais, comprovando:

o Patrimbnio liquido de 5% (cinco por cento) do valor estimado da
contratacao.

As empresas criadas no exercicio financeiro da licitacdo deverdo atender a todas as exigéncias da
habilitacdo e poderao substituir os demonstrativos contabeis pelo balanco de abertura;

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

Os documentos referidos acima deveréo ser exigidos com base no limite definido pela Receita Federal
do Brasil para transmisséo da Escrituragdo Contabil Digital - ECD ao Sped, quando for o caso, ou outro
limite estabelecido pela legislagéo aplicavel.

Qualificagdo Técnica

a) A empresa melhor classificada devera, apresentar atestado(s) de bom desempenho anterior em
contrato da mesma natureza e porte, fornecido(s) por pessoas juridicas de direito publico ou privado,
que especifiguem em seu objeto necessariamente os tipos de servicos realizados, com indica¢cdes das
quantidades e prazo contratual, datas de inicio e término e local da prestacdo dos servicos;

b) Entende-se por mesma natureza e porte, servi¢os de alimentagdo coletiva, compreendida como o
preparo, e distribuicdo de alimentacdo escolar e/ou de alimentagdo para coletividades sadias ou
enfermas, com alocacdo de mao de obra especializada nos locais de preparo e distribuicao e
fornecimento de demais insumos necessarios ao cumprimento do objeto da licitacdo, que demonstrem
gue a empresa prestou servigos correspondentes a 30% (trinta por cento) do objeto da licitagao, do
“consumo médio mensal estimado”, conforme consta na planilha Proposta de Pregos do Anexo lll -
Modelo de Proposta de Precos com demonstrativo de formacgao de pregos (DFP).

c) A comprovacdo a que se refere o item anterior podera ser efetuada pelo somatdrio das quantidades
realizadas em tantos contratos quanto dispuser o licitante;

d) O(s) atestado(s) devera(ao) conter a identificagdo da pessoa juridica emitente e a identificacdo do
signatario. Caso ndo conste do(s) atestado(s) telefone para contato, a proponente devera apresentar
também documento que informe telefone ou qualquer outro meio de contato com o emitente do(s)
atestado(s).


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Leis/LCP/Lcp123.htm
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e) Deverd haver a comprovacgao da experiéncia minima de 30% (trinta por cento) do tempo de servigos
similares, sendo aceito o somatdrio de atestados ou certiddes de periodos diferentes, ndao havendo
obrigatoriedade de os anos serem ininterruptos;

f) Serd admitida, para fins de comprovagdo de quantitativo minimo de servigo similar, a apresentacao
e o somatério de diferentes certiddes ou atestados de servicos executados de forma concomitante,
pois essa situacdo equivale, para fins de comprovacao de capacidade técnico-operacional, a uma Unica
contratagdo, nos termos do item 10.9 do Anexo VII-A da Instrucdo Normativa SEGES/MP n. 5/2017,
aplicavel por forca da Instrucdo Normativa SEGES/ME n2 98/2022, c/c o artigo 19, VII, do Decreto
estadual n? 67.608, de 2023.

g) Os atestados de capacidade técnica podem ser apresentados em nome da matriz ou da filial da
empresa licitante.

h) O licitante disponibilizara todas as informages necessarias a comprovacado da legitimidade do(s)
atestado(s), apresentando, quando solicitado pela Administragdo, copia do contrato que deu suporte
a contratacdo, endereco atual da contratante e local em que foram prestados os servicos, entre outros
documentos.

i) O(s) atestado(s) devera(ao) referir-se a servigos prestados no ambito de sua atividade econ6mica
principal ou secundaria especificadas no contrato social vigente;

Qualificagdo Técnico-Profissional

a) Registro ou inscricdio da pessoa juridica no Conselho Regional de Nutricionistas — CRN-3,
comprovado através da Certiddo de Registro e Regularidade (CRR) ou Certiddo de Cadastro e
Regularidade (CCR), em nome do licitante, no Conselho Regional de Nutricionistas — CRN-3, com
validade na data da apresentacdo das propostas.

b) A proponente devera, ainda, comprovar que possui um profissional responsavel técnico em seu
quadro permanente, regularmente registrado no Conselho Regional de Nutricionistas — CRN-3. A
comprovacao do responsavel técnico podera ser realizada por meio da apresentacdao dos documentos:
Atestado de Responsabilidade Técnica e/ou Certiddo de Cadastro e Regularidade e/ou Atestado de
Responsabilidade Técnica por Execugdo de Servicos, que comprove a regularidade do profissional
perante o Conselho.

c) A comprovagdo do vinculo profissional a que se refere este item pode se dar mediante a
apresentacdo de contrato de trabalho, de anotacdes da CTPS — Carteira de Trabalho e Previdéncia
Social ou, no caso de prestador de servigos autdnomo, do respectivo contrato de prestacdo de servigos.
No caso de sdcio(s), devera o fornecedor apresentar cdpia do contrato social atualizado.

d) Deve a licitante apresentar relagdo dos compromissos assumidos que importem em diminuicdo da
disponibilidade do pessoal técnico indicado neste item.

e) Ndo serdo admitidos atestados de responsabilidade técnica de profissionais que, na forma de
regulamento, tenham dado causa a aplicacdo das san¢Ges previstas nos incisos lll e IV do caput do art.
156 desta Lei n2 14.133, de 2021, em decorréncia de orientacdo proposta, de prescricdo técnica ou de
qualquer ato profissional de sua responsabilidade.

Outras comprovagdes


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/l14133.htm#art156iii
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Declaragéo subscrita por representante legal do licitante, atestando que:

a) cumpre as normas relativas a salde e seguranca no trabalho, nos termos do artigo 117,
paragrafo Gnico, da Constituicao estadual;

b) atenderd, na data da contratacédo, ao disposto no artigo 5°-C e se compromete a ndo
disponibilizar empregado que incorra na vedacédo prevista no artigo 5°-D, ambos da Lei
federal n® 6.019/1974, com redac¢éo dada pela Lei federal n® 13.467/2017, quando o caso;

Tratando-se de consorcio, caso admitida a sua participacgéo:

Apresentacdo do compromisso publico ou particular de constituicdo do consércio, subscrito
pelos consorciados, o qual devera incluir, pelo menos, 0s seguintes elementos:

a) Designacao do consorcio e sua composiGao;
b) Finalidade do consércio;

c) Prazo de duracao do consorcio, que deve coincidir, no minimo, com o prazo de vigéncia
contratual;

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

e) Definicdo das obrigacdes e responsabilidades de cada consorciado e das prestacfes
especificas;

f) Previsao de responsabilidade solidaria de todos os consorciados pelos atos praticados
pelo consorcio, tanto na fase de licitagdo quanto na de execugédo do contrato, abrangendo
também o0s encargos fiscais, trabalhistas e administrativos referentes ao objeto da
contratacéao;

g) Indicacdo da empresa lider do consércio e seu respectivo representante legal, que
devera ter poderes para receber citacdo, interpor e desistir de recursos, firmar a
contratac@o e praticar todos os demais atos necessarios a participacao na licitagdo e
execucdo do objeto contratado, sendo responsavel pela representacdo do consorcio
perante a Administracao;

h) Compromisso subscrito pelas consorciadas de que 0 consorcio ndo tera a sua
composicdo modificada sem a prévia e expressa anuéncia do Contratante até o integral
cumprimento do objeto da contratacdo, observado o prazo de duragdo do consoércio,
definido na alinea “c” deste subitem;

O fornecedor vencedor é obrigado a promover, antes da celebracdo da contratacdo, a
constituicdo e o registro do consércio, nos termos de seu compromisso de constituicao.

Cada consorciado, individualmente, deverd atender as exigéncias relativas a habilitagdo
juridica e habilitacéo fiscal, social e trabalhista, e a certiddo negativa de faléncia/insolvéncia.
Para efeito de habilitagdo econémico-financeira e de habilitacdo técnica, quando exigida, sera
observado o disposto no inciso Il do caput do artigo 15 da Lei n® 14.133, de 2021.

A inabilitac@o de qualquer consorciado acarretard a automatica inabilitagdo do consércio.

Declaragédo subscrita por representante legal da licitante de que apresentard, por ocasiao de celebracao
do contrato, relagdo da equipe técnica e operacional que sera mobilizada na execuc¢ao do objeto, em
guantidade e qualificagdo compativeis com o objeto e as obrigacfes da contratada descritas no Termo
de Referéncia
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Declaracdo de que apresentara, no momento da contratacdo, comprovacdo de que possui em seu
guadro permanente, Responsavel Técnico Nutricionista, detentor de Atestado de Responsabilidade
Técnica, que se responsabilize pela execucéo do objeto;
a) A comprovagado do vinculo profissional pode se dar mediante contrato social, registro
na carteira profissional, ficha de empregado ou contrato de trabalho, sendo possivel a
contratacdo de profissional autbnomo que preencha os requisitos e se responsabilize
tecnicamente pela execugéo dos servi¢os (Sumula 25 do Tribunal de Contas do Estado de
S&o Paulo).

9. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATAGCAO

a) O custo estimado total da contratacdo é de RS... (por extenso), conforme custos unitarios apostos
na [tabela acima] OU [em anexo]. O valor estimado da contratacdo foi definido com observancia do
disposto no Decreto estadual n2 67.888, de 17 de agosto de 2023

10. ADEQUAGCAO ORCAMENTARIA

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

b) No presente exercicio, a contratac¢do sera atendida pela seguinte dotacgdo:

I) Gestdo/Unidade: [...];

II) Fonte de Recursos: [...];

[ll) Programa de Trabalho: [...];
IV) Elemento de Despesa: [...];
V) Plano Interno: [...];

c) Quando a execucgdo do contrato ultrapassar o presente exercicio, a dotacao relativa
ao(s) exercicio(s) financeiro(s) subsequente(s) sera indicada apds aprovacéo da Lei
Orcamentéria respectiva e liberacdo dos créditos correspondentes, mediante
apostilamento.

[Local], [dia] de [més] de [ano].

Identificagdo e assinatura do servidor (ou equipe) responsavel
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ANEXO 1

RELACAO DE UNIDADES ESCOLARES A SEREM ATENDIDAS

LOTE:

UNIDADE N¢2:

1

CODIGO CIE

DIGITAR O NOME DA ESCOLA

ENDERECO COMPLETO:

MUNICIPIO:
TELEFONE:
TURNO DE ATENDIMENTO
NUMERO DE ALUNOS MATRICULADOS POR TURNO
INTEGRAL
TURNOS REGULARES
1 TURNO 2 TURNOS INTEGRAIS Total
Manha Tarde| Noite Integral turno tinico 12 turno 22 turno
0
NUMERO DE ALUNOS COMENSAIS POR TURNO
INTEGRAL
TURNOS REGULARES
1TURNO 2 TURNOS INTEGRAIS Total
°
Manha Tarde| Noite Integral turno tinico Intﬁi‘:; 1 Integral 22 turno
0
CLASSIFICAGAO DO TIPO DE POSTO DE SERVICO (DE ACORDO COM OS CRITERIOS DO DO TERMO DE REFERENCIA)
ESTIMATIVA DE ALIMENTAGAO DIARIA
LANCHE REFEICAO
PERIODO Qtde | HORARIO APROXIMADO - sujeito a . HORARIO APROXIMADO - sujeitoa | TOTAL
alteragées alteragées
Manha 0
Tarde 0
Noite 1]
Integral com apenas 1 0
turno
Integral 12 turno 0
Integral 22 turno 0
TOTAL 0 0 0
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ANEXO 2A

INVENTARIO DA UNIDADE ESCOLAR

EQUIPAMENTOS, MOBILIARIOS E UTENSILIOS DISPONIBILIZADOS PARA USO DA CONTRATADA

CODIGO
CIE: NOME DA ESCOLA:
TIPO DE EQUIPAMENTO / MOBILIARIO / IDADE DO
ITEM TIPO UTENSILIOS QTDE EQUIP.
1 EQUIPAMENTO|BALCAO TERMICO FIXO
2 EQUIPAMENTO|BALCAO TERMICO MOVEL
3 EQUIPAMENTO|BATEDEIRA INDUSTRIAL
4 EQUIPAMENTO|CARRINHO PARA COZINHA
5 EQUIPAMENTO|CILINDRO DE GAS 45 KG
6 UTENSILIO  |CORTADOR DE LEGUMES
7 UTENSILIO FILTRO DE AGUA E ELEMENTO FILTRANTE
8 EQUIPAMENTO|FOGAO INDUSTRIAL 4 BOCAS
9 EQUIPAMENTO | FREEZER HORIZONTAL
10 EQUIPAMENTO|FREEZER VERTICAL
11 EQUIPAMENTO | LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL
12 EQUIPAMENTO |REFRIGERADOR DUPLEX
13 EQUIPAMENTO|REFRIGERADOR INDUSTRIAL 02 PORTAS
REFRIGERADOR INDUSTRIAL
14 EQUIPAMENTO|04 PORTAS
15 EQUIPAMENTO|TERMOMETRO
BALANCA ELETRONICA DE PRECISAO COM
16 EQUIPAMENTO | CAPACIDADE DE 5 KG
17 EQUIPAMENTO | LIQUIDIFICADOR DOMESTICO PARA DIETA ESPECIAL
18 MOBILIARIO |MESA DE APOIO
19 UTENSILIOS | ABRIDOR DE LATAS DOMESTICO
20 UTENSILIOS |ASSADEIRA GRANDE 7,5 L
21 UTENSILIOS |ASSADEIRA MEDIA
22 UTENSILIOS |BACIA MEDIA 22 L
23 UTENSILIOS |BACIA PEQUENA 14 L
24 UTENSILIOS |CACAROLA 34L
25 UTENSILIOS |CACAROLA 45L
26 UTENSILIOS | CAIXA PLASTICA GRANDE COM TAMPA PARA
ARMAZENAMENTO DE UTENSILIOS
27 UTENSILIOS |CALDEIRAO 24L
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28 UTENSILIOS |CALDEIRAO 40L
29 UTENSILIOS  |CANECA PLASTICA COM ALCA
30 UTENSILIOS |CANECAO OU FERVEDOR ALUMINIO
31 UTENSILIOS |COLHER DE ARROZ, EM ACO INOXIDAVEL
32 UTENSILIOS  |COLHER EM ACO INOXIDAVEL
33 UTENSILIOS  |COLHER POLIAMIDA GRANDE
34 UTENSILIOS |CONCHA GRANDE
35 UTENSILIOS |COPO DE VIDRO GRADUADO
) ESCORREDOR DE ARROZ
36 UTENSILIOS |GRANDE
) ESCORREDOR DE MACARRAO
37 UTENSILIOS |GRANDE
) ESCORREDOR DE PRATOS
38 UTENSILIOS |INDUSTRIAL
39 UTENSILIOS |ESCUMADEIRA GRANDE
40 UTENSILIOS |FACA DE CORTE 6” LEGUMES
41 UTENSILIOS |FACA DE CORTE 9” COZINHA
42 UTENSILIOS |FACA DE PAO 8”
43 UTENSILIOS |FACA EM ACO INOXIDAVEL
44 UTENSILIOS |FRIGIDEIRA INDUSTRIAL
45 UTENSILIOS |GARFO EM ACO INOXIDAVEL
46 UTENSILIOS |GARFO TRIDENTE
47 UTENSILIOS  |JARRA GRADUADA 3L
48 UTENSILIOS |LIXEIRA COM TAMPA ACIONADA POR PEDAL 50
LITROS
49 UTENSILIOS |MONOBLOCO PARA DEVOLUCAO DE CANECAS, COR
BRANCA
50 UTENSILIOS |MONOBLOCO PARA EVOLUGAO DE PRATOS, COR
BRANCA
UTENSILIOS |MONOBLOCO PARA DEVOLUGAO DE TALHER, COR
51 BRANCA
UTENSILIOS | MONOBLOCOS EM
POLIPROPILENO PARA SANITIZAR LEGUMES,
52 VERDURAS E FRUTAS, COR BRANCA
) MONOBLOCOS PARA PAES,
54 UTENSILIOS |COR BRANCA
55 UTENSILIOS |PANELA DE PRESSAO 12L
56 UTENSILIOS  |PANELA DE PRESSAO 20 L
57 UTENSILIOS |PRATO FUNDO EM VIDRO TEMPERADO
58 UTENSILIOS |PEGADOR DE MACARRAO
59 UTENSILIOS |PEGADOR DE SALADA
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60 UTENSILIOS  |PENEIRA GRANDE

) RALADOR EM AGO
61 UTENSILIOS  |INOXIDAVEL
62 UTENSILIOS | TABUA DE ALTILENO BRANCA
63 UTENSILIOS | TESOURA
64 UTENSILIOS | TIGELAS EM POLIPROPILENO
65 EQUIPAMENTO |FOGAO DE 6 BOCAS
66 EQUIPAMENTO | FORNO INDUSTRIAL
67 EQUIPAMENTO | FORNO ACOPLADO

) TABUA DE ALTILENO
68 UTENSILIO  |COLORIDA
69 UTENSILIO  |CAIXA PLASTICA VAZADA
70 UTENSILIO  |PA DE POLIETILENO - REMO
71 UTENSILIO  |PANELA DE PRESSAO — 7 LITROS
72 UTENSILIO  |PRATO DE POLIPROPILENO
73 UTENSILIO  |GARFO DE POLIPROPILENO
74 UTENSILIO  |COLHER DE POLIPROPILENO
75 UTENSILIO  |BALDE GRADUADO
76 Outros *

Responsavel: pela Unidade Escolar Data: /[ _/




GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULO

SECRETARIA DE ESTADO DA EDUCAGAO

DIRETORIA DE ENSINO — REGIAO DE XXXXX
(enderego)

ANEXO 2B

PADRAO DE QUALIDADE DE UTENSILIOS, EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS

ABRIDOR DE LATAS ESPECIFICACOES TECNICAS

DESCRICAO: Profissional, em ago inoxidavel de boa qualidade, livre de rebarbas

ASSADEIRA ESPECIFICAGOES TECNICAS

DESCRICAO: tipo hotel, em aluminio fosco

MEDIDAS APROXIMADAS: tamanho pequeno: 30x20x5 cm, tamanho médio: 45x32x5 cm tamanho
grande: 70x40x8 cm

BACIA

ESPECIFICACOES TECNICAS

DESCRICAO: em plastico resistente e atéxico, de boa qualidade

CAPACIDADE: 30 a 35 litros aproximadamente

BACIA PEQUENA ESPECIFICACOES TECNICAS

DESCRICAO: em plastico resistente e atéxico, de boa qualidade

CAPACIDADE: 3 a 5 litros aproximadamente

CAGAROLA DE ALUMINIO N° 34 ESPECIFICAGOES TECNICAS

DESCRICAO: tipo hotel, n° 34, com algas laterais refor¢adas e tampa com alca reforcada, em aluminio
fosco

CAPACIDADE: 14,5 litros aproximadamente

CACAROLA DE ALUMINIO N° 45 ESPECIFICACOES TECNICAS

DESCRICAO: tipo hotel, n° 45, com algas laterais refor¢adas e tampa com alca reforcada, em aluminio
fosco

CAPACIDADE: 31 litros aproximadamente
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CAIXA PLASTICA PARA ACONDICIONAMENTO DE ALIMENTOS ESPECIFICAGOES TECNICAS

DESCRICAO: material de polipropileno (PP) ou polietileno de alta densidade (PEAD) , préprio para
contato com alimento, inquebravel, resistente, atdxico, inodoro, livre de rebarbas, e com tampa
flexivel, para fechamento da caixa por pressdo

CAPACIDADE: 3,5 a 4 litros e 7 a 8 litros

COR: preferencialmente translicido/transparente e incolor, sendo que a tampa poderd ter cor sdlida.

CAIXA PLASTICA COM TAMPA - TIPO ORGANIZADORA ESPECIFICAGOES TECNICAS

DESCRICAO: caixa e tampa em polipropileno ou polietileno de alta densidade, inquebrével, resistente,
atodxico, inodoro, liso nas partes internas e externas

COR: preferencialmente translicido/transparente e incolor

CAPACIDADE: aproximadamente 15 litros e 30 litros

CAIXA PLASTICA VAZADA ESPECIFICACOES TECNICAS

DESCRICAO: tipo monobloco, em material plastico resistente, preferencialmente polietileno de alta
densidade (PEAD), na cor branca

CAPACIDADE: aproximadamente 40 litros

CALDEIRAO DE ALUMINIO N° 24 ESPECIFICAGOES TECNICAS

Descrigdo: tipo hotel, n° 24, com algas laterais reforgadas e tampa com alga reforcada, em aluminio
fosco.

CAPACIDADE: 10 litros aproximadamente

CALDEIRAO DE ALUMINIO N° 36 ESPECIFICACOES TECNICAS

Descrigdo: tipo hotel, n° 36, com algas laterais reforgadas e tampa com alga reforgada, em aluminio
fosco.

CAPACIDADE: 30 a 32,5 litros aproximadamente

CALDEIRAO DE ALUMINIO N° 40 ESPECIFICAGOES TECNICAS

DESCRICAO: tipo hotel, n° 40, com algas laterais reforcadas e tampa com alca reforcada em aluminio
fosco

CAPACIDADE: 45 litros aproximadamente

CANECA DE ALUMINIO ESPECIFICAGOES TECNICAS

DESCRICAO: tipo hotel, n° 14, em aluminio fosco, com bico e com cabo, em material resistente
desde que nao seja de aluminio ou madeira

CAPACIDADE: 2 litros aproximadamente
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CANECA COM ALCA EM POLIPROPILENO ESPECIFICAGOES TECNICAS

DESCRICAO: inquebravel, indeformavel, atdxica, inodora, com acabamento brilhante, liso nas partes
internas e externas, sem reentrancias ou ressaltos, sem frisos na base

CAPACIDADE: aproximadamente: 300 ml (trezentos mililitros) (com graduagdo para 100 mL e para
200 mL indicados em silk screen ou relevo, na parte externa)

COR: azul escuro, com pigmentagdao homogénea

FORMATO: cilindrico redondo, sem dobra na parte inferior externa

RESISTENCIA: 130°C (cento e trinta graus centigrados)

CONCHA DE ALUMINIO N° 09 ESPECIFICAGOES TECNICAS

DESCRICAO: concha e cabo em aluminio refor¢ado, acabamento sem rebarbas, n° 09

CAPACIDADE: 200 ml (duzentos mililitros)

COMPRIMENTO DO CABO: 35 cm (trinta e cinco centimetros) a 40 cm (quarenta centimetros)

COPO GRADUADO OU BEQUER ESPECIFICAGOES TECNICAS

DESCRICAO: graduagdo de 50ml em 50ml, em polipropileno, incolor, preferencialmente translucido,
graduacdo gravada em silk screen ou relevo

CAPACIDADE: minima de 200ml

ESCORREDOR DE MACARRAO N° 40 ESPECIFICACOES TECNICAS

DESCRICAO: tipo tacho furado, com pé, com orla e alga, em aluminio fosco, n° 40

CAPACIDADE: 15 litros aproximadamente

ESCUMADEIRA DE ALUMINIO N° 09 ESPECIFICACOES TECNICAS

DESCRICAOQ: escumadeira em aluminio refor¢cado n° 09

COMPRIMENTO DO CABO: 35cm (trinta e cinco centimetros) a 40cm (quarenta centimetros)

FACA PARA COZINHA ESPECIFICACOES TECNICAS

DESCRICAO: lamina em aco inoxidavel, fio liso, com 8 polegadas, com cabo em polipropileno refor¢ado
ou outro material resistente exceto madeira.

APLICACAO: para corte de carnes

FACA PARA LEGUMES E FRUTAS ESPECIFICACOES TECNICAS

DESCRICAO: lamina em ago inoxidavel, fio liso, com 4 polegadas, com cabo em polipropileno reforcado
ou outro material resistente exceto madeira.

FACA PARA PAO ESPECIFICACOES TECNICAS
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DESCRICAO: 1amina em aco inoxidavel, fio para corte de p3o, com 7-8 polegadas, com cabo em
polipropileno reforcado ou outro material resistente exceto madeira.

JARRA MEDIDORA COM ALGA ESPECIFICACOES TECNICAS

DESCRICAO: tipo medida padrdo, com alga, em polipropileno, incolor, preferencialmente
translicido, com graduacdo gravada em silk screen ou relevo

CAPACIDADE: 1000 a 3000mL

COLHER EM POLIETILENO (ALTILENO) OU SILICONE ESPECIFICAGOES TECNICAS

DESCRICAO: Colher em polietileno ou altileno ou silicone de boa qualidade, com a ponta cavada,,
resistente, inodora e que nao transmite sabor aos alimentos.

COMPRIMENTO DO CABO: 40 cm (quarenta centimetros) a 60 cm (sessenta centimetros)

PA EM POLIETILENO (ALTILENO) ESPECIFICACOES TECNICAS

DESCRICAO: P4 em polietileno ou altileno de boa qualidade, com a ponta cavada, resistente,
inodora e que nao transmite sabor aos alimentos.

COMPRIMENTO DO CABO: 40 cm (quarenta centimetros) a 60 cm (sessenta centimetros)

PANELA DE PRESSAO ESPECIFICAGOES TECNICAS

CAPACIDADE: aproximadamente 7 litros, 12 e 20 litros

DESCRICAO: em aluminio polido ou aco inoxiddvel, com tampa vedada com argola de borracha, valvula
e pino de seguranga, sem falhas no acabamento

INSTRUCAO: Deverd estar de acordo com a norma ABNT NBR 11823 e, panelas adquiridas apds
01/03/2010, deverio possuir Selo de Identificacdo da Conformidade do Inmetro, conforme Portaria
328, de 16/09/2008 do INMETRO.

PLACA EM POLIETILENO (ALTILENO) PARA CORTE ESPECIFICAGOES TECNICAS

DIMENSOES APROXIMADAS: 50 x 30 x 1,5cm

DESCRICAO: cor branca, material atdxico, resistente, inodoro

PLACA DE POLIETILENO (ALTILENO) COLORIDA

DESCRICAO: Tabua para corte de alimentos; prépria para contato com alimentos; com superficie lisa
de facil higienizacao

DIMENSOES APROXIMADAS: 50 x 30 x 1,5cm (comprimento x largura x espessura) COR: verde, amarela
ou azul

Notas: 1) O produto devera ter a identificagdo do fabricante.

2) O material plastico utilizado na fabricacdo deste produto deverd estar de acordo com a
Resolugdo n2 105 de 19/05/99, ANVISA/MS e suas atualizagdes.

PRATO FUNDO EM POLIPROPILENO ESPECIFICAGOES TECNICAS
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DESCRICAO: inquebravel, indeformavel, atdxica, com borda ou aba de no minimo 10 mm (dez
milimetros)

COR: azul escuro, com pigmentacdo homogénea, acabamento polido brilhante

FORMATO: redondo

ESPESSURA: 2,5 mm (dois milimetros e meio), no minimo

DIAMETRO INTERNO: 197 mm (cento e noventa e sete de milimetros), aproximadamente,
descontando-se a aba

PROFUNDIDADE: aproximadamente 3 cm (trés centimetros)

RESISTENCIA: 100°C (cem graus centigrados)

PRATO FUNDO EM VIDRO TEMPERADO ESPECIFICACOES TECNICAS

DESCRICAO: resistente, com superficie lisa

COR: Transparente e incolor FORMATO: redondo

TALHERES EM ACO INOXIDAVEL ESPECIFICACOES TECNICAS

DESCRICAO: TALHERES DE MESA (colher, garfo e faca) e de SOBREMESA (colher) com corpo e cabo
em ago inoxidavel, liso, com acabamento brilhante e colher de cha em ago inoxidavel somente para
criangas do Bergario | (0 a1 ano e 11 meses).

TIGELAS EM POLIPROPILENO ESPECIFICAGOES TECNICAS

DESCRICAO: inquebravel, indeformavel, atdxica, inodora, empilhavel, sem aba, sem frisos, reentrancias
e ressaltos

CAPACIDADE: 200 ml (duzentos mililitros)

COR: azul escuro, com pigmentacdo homogénea, com acabamento polido brilhante

FORMATO: cilindrico redondo

RESISTENCIA: 100°C (cem graus centigrados)

FINALIDADE: Atender a criangas que estejam em aleitamento materno, especialmente até 1 ano de
idade.

PENEIRA

DESCRICAO: com malha em aco inoxidavel, aro e cabo em aco inoxidavel ou outro material resistente
exceto madeira

DIAMETRO: aproximadamente 15 a 16 centimetros

FINALIDADE: atender a alunos com necessidades alimentares especiais.

NOTAS:
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A capacidade dos utensilios devera estar de acordo com a necessidade de atendimento. Assim, por
exemplo, unidades com reduzido nimero de refeigdes ndo precisardao dispor necessariamente de
caldeir6es com capacidade para 45 litros.

Poderdo ser solicitados outros utensilios (relacionados no protocolo) para atender alunos com
necessidades alimentares especiais.

Relagdao Complementar de Utensilios de Cozinha

Bacia em plastico, capacidade de aproximadamente 13 litros diametro aproximado de 40cm

Balde Graduado (10 a 15 litros) (em polipropileno atéxico, com alga)

Balde em plastico polipropileno, com tampa, capacidade 100 litros

Bandeja Plastica

Cacarola em material aluminio n° 22, com tampa e alga reforgada, capacidade 4,1litros

Cacarola em material aluminio n226, com tampa e alca refor¢ada, capacidade 6,8 litros

Caixa plastica para acondicionamento de alimentos, (em polipropileno ou polietileno de alta
densidade) na cor branca com tampa flexivel. Capacidade aproximada de 14 a 16 litros.

Caixa plastica fechada, tipo monobloco, em material plastico resistente, preferencialmente
polietileno de alta densidade (PEAD), na cor branca. Capacidade aproximada de 38 a 40 litros.

Caneca em material aluminio n2 18, com bico e cabo de material resistente, capacidade 4,5 litros

Colher de Arroz em aco inoxidavel

Cortador de Legumes

Descascador de Legumes manual (com corpo/cabo Plastico ou outro material resistente exceto
madeira, ldmina em aco inoxidavel, cabo de material de cor clara, impermeavel e de facil higienizacdo)

Escorredor de Arroz

Escorredor para talheres (em polipropileno ou polietileno de alta densidade)

Escorredor para pratos industrial de material inoxidavel (com capacidade minima para escorrer de 80
pratos)

Espremedor de alho com cabo em ago inoxidavel

Espremedor de limdo

Estrados / Paletes (em polietileno de alta densidade ou polipropileno, superficie lisa, lavavel,
empilhavel, com seis prolongadores de altura cada, com dimensGes aproximadas de 41x82x25 cm
com os prolongadores acoplados).

Estrados / Paletes (em polietileno de alta densidade ou polipropileno, superficie lisa, lavavel,
empilhavel, com seis prolongadores de altura cada, com dimensGes aproximadas de 25x50x2,5 cm
com os prolongadores acoplados).
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Garfo Trinchante (tipo dois dentes, em ago inoxidavel, com cabo preferencialmente em ago
inoxidavel ou outro material resistente exceto madeira, comprimento minimo de 40 centimetros)

Jarra Plastica com Tampa (1 litro e 2 litros)

Panela de Pressdao em material aluminio polido ou ago inoxidavel, com tampa vedada com argola de
borracha, valvula e pino de seguranca, capacidade de 4,5 litros. Devera possuir Selo de identificacdo
da Conformidade do Inmetro, conforme Portaria 328, de 16/09/2008 do INMETRO.

Frigideira em aluminio entre 30cm e 50cm de didmetro (para temperos)

Pegador Multi Uso (em ago inoxidavel, tipo universal, com aproximadamente 18 a 20 centimetros de
comprimento)

Ralador (em ago inoxidavel)

Utensilios para o projeto “autosservi¢o” que atendam as necessidades especificas de cada Unidade
Escolar com cabo longo em material plastico ou silicone.

Caixa plastica (preferencialmente translucida) fechada com tampa para guarda de produtos de
higienizacdo/descartaveis/objetos pessoais (na auséncia de local disponibilizado pela unidade escolar
para a colocagdo de armdrio) e com capacidade compativel para o volume de produtos disponiveis.

Caixa térmica lavavel e ndo porosa (para KIT LANCHE e alimentagdo transportada em situagdo
emergencial)

Potes plasticos para armazenamento de temperos

EQUIPAMENTOS

Os equipamentos que eventualmente vierem a ser fornecidos deverdao apresentar eficiéncia
energética (Artigo 82 do Decreto 45.765, de 20/04/2001) e redugdo de consumo. A CONTRATADA
devera fornecé-los em plenas condi¢Ges de uso e funcionamento.

EQUIPAMENTOS OBRIGATORIOS

Balanca Eletrénica de Precisdo: com capacidade de 5 kg e escala de 1 grama, acompanhada de
respectiva bateria em condi¢Ges de uso, para cada unidade escolar em que prestar servico, a qual
devera ser mantida na cozinha, para quaisquer avaliagdes que se fizerem necessarias, e podera ser
retirada pela CONTRATADA no final do contrato.

Batedeira Industrial

Carro auxiliar tipo prateleira com dois planos, em acgo inoxidavel (equipamento que sera de uso
obrigatério quando o Refeitdrio ndo for Segdo a Cozinha)

Elemento filtrante e/ou filtro de dgua

Fogdo industrial, com 4 ou 6 queimadores, de acordo com o niumero de atendimentos com forno

Freezer industrial horizontal

Liquidificador doméstico

Liquidificador industrial (preferencialmente desmontavel para limpeza adequada)




GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULO

SECRETARIA DE ESTADO DA EDUCAGAO

DIRETORIA DE ENSINO — REGIAO DE XXXXX
(enderego)

Refrigerador industrial (2, 4 ou 6 portas)

Termbdmetro

MOBILIARIOS

Mesa de apoio em ago inox
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ANEXO 3

RESPONSABILIDADES MANUTENCAO E REPAROS (COZINHA E DESPENSA)

MANUTENGAO E REPAROS NA COZINHA E DESPENSA RESPONSAVEL
Colocar fechadura de seguranca na porta da despensa Empresa
Colocar rodapés vedantes nas portas Empresa
Colocar telas milimétricas removiveis nas janelas/vitros/portas/saida da coifa
uando necessdrio para protecdo de vetores

(a P P ¢ ) Empresa
Fornecer vela (elemento filtrante) e realizar troca periddica do filtro interno
do filtro de agua em todos os filtros da cozinha Empresa
Fornecer, instalar e reparar itens relacionados ao abastecimento de gas
(registro, valvula, mangueira) Empresa
Instalagdo de porta telada (quando necessario para manter ventilagdo da Empresa
area)
Instalar/substituir ralo escamoteavel (dispositivo abre-fecha) que impeca a
entrada de vetores

Empresa
Trocar, apenas caso quebrem durante o uso, torneiras e sifées Empresa
Providenciar a instalagcdo de prateleiras, caso necessario, para utensilios. Empresa
Providenciar a instalagdo do fogao e reparos no botijdo de gas Empresa
Providenciar a manutengdo dos equipamentos obrigatdrios de cozinha Empresa
Providenciar barreiras de protegao para controlar vetores e pragas (rodapé
vedante)

Empresa
Providenciar desentupimentos de pias, ralos e caixa de gordura (quando a
caixa for exclusiva da cozinha)

Empresa
Providenciar e instalar porta vassouras e suporte de parede para aventais Empresa
Providenciar manutenc&o de coifas/exaustor Empresa
Recuperar a pintura do forro e das paredes (desde que ndo haja vazamento ou
infiltragcdo

¢do) Empresa

Reformar prateleiras na cozinha e despensa (em func¢do de desgaste natural) Empresa
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Reparar e manter o balcdo térmico de autosservico funcionante Empresa
Reparar porta do guiché de distribuigdo (corrediga emperrada, etc) Empresa

Reparar, caso estejam quebrados, pias, tampos de pias, balcdes, bancadas e

mesas
Empresa

Reparar/adequar armarios ou prateleiras para a guarda de utensilios (em uso) | Empresa

Repor azulejos quebrados Empresa

Repor pisos quebrados Empresa

Trocar, caso estejam quebradas/queimadas, |dmpadas, luminarias, protetores
de luminarias,

Empresa
Desinsetizacdo/Desratizacido cozinha e despensa Empresa
Reparar e pintar portas, janelas e batentes Empresa
Fornecer balcdo térmico para unidades com autosservico Empresa
Providenciar a instalagdo de coifas/exaustor SEDUC
Construir abrigo para os cilindros e botijées de gas de cozinha SEDUC
Instalar encanamentos de gas que necessitem adequagdes estruturais (8) SEDUC
Instalar ou substituir porta do guiché de distribuicdo (ajuste ao batente) SEDUC
Instalar torneira elétrica SEDUC
Realizar limpeza do reservatério de dgua SEDUC
Realizar testes especificos para verificar vazamentos na tubulacdo de gas ou
qualquer outra avaria SEDUC
Realizar todos os reparos estruturais da cozinha e despensa SEDUC
Reparar a rede hidraulica (Ex: trocar canos). SEDUC

Reparar barreira acrilica ou de vidro instalada pela unidade devido a
necessidade de redugao de contato nos guichés de distribuicdo SEDUC
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Reparar instalacdo de gas que envolvam a estrutura da unidade (vazamentos) SEDUC
Retirar da cozinha os armarios sem condi¢do de uso ou em desuso SEDUC
Revisar e reparar bebedouros/filtros de dgua dos alunos SEDUC
Substituir telhas e calhas externas a cozinha e despensa SEDUC
Trocar pia da cozinha, tampos de pia, balcGes e bancadas SEDUC
Trocar reldgio de agua quebrado SEDUC
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ANEXO 4

Tabela com a Previsdo de Alimentos que compde as preparagoes e variagoes culindrias

nas Unidades Escolares.

Preparagoes

Alimentos

Arroz Polido ou integral

Arroz, 6leo de soja, alho e sal.

Arroz com
vegetais/legumes

Arroz, legume (cenoura ou milho ou vagem) éleo, alho e sal.

Arroz doce

Arroz, leite integral e agUcar.

Arroz Carreteiro

Arroz, carne suina, tomate, pimentdo, 6leo, alho, salsinha,
cebolinha e sal.

Atum batatas e

requeijao ao forno

com

Atum, cebola, requeijao, salsa e cebola

Baido de dois

Arroz, feijao, carne suina, éleo, alho, sal, e cebola

Batata ou Batata
doce assada

Batata ou Batata doce e sal

Bolo de cacau

Farinha de trigo, leite, dleo, ovos, acucar, fermento e cacau em
po6 100%

Bolo de fuba

Fuba, Farinha de trigo, dleo, leite, ovos, agucar, fermento.

Bolo de frutas

Farinha de trigo, leite, dleo, ovos, acucar, fermento e frutas
(banana, laranja ou maca).

Canjica Canjica de milho, leite integral e agucar.
Carne bovina (desfiada | Carne bovina in natura, extrato de tomate, cebola, tomate e
- lanche) pimentdo verde
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Carne Bovina

Carne bovina in natura, sal, dleo, cebola, tomate, salsa e
cebolinha

Carne suina

Carne suina in natura, sal, 6leo, alha, cebola, salsa e cebolinha

Carne suina com grao de
bico

Carne suina in natura, grao de bico, sal, éleo, alho, cebola,
salsa e cebolinha

Ervilha seca

Ervilha, éleo, alho, cebola, salsa e cebolinha

Escondidinho de
carne
bovina (moida)

Carne bovina moida, batata cozida, extrato de tomate,
requeijao, 6leo, cebola, tomate, salsa, cebolinha e sal

Galinhada

Frango in natura, arroz, cenoura, milho, dleo, cebola, alho e
sal

Grdo de bico (salada)

Grao de bico, 6leo, cebola, tomate, salsinha. cebolinha e limdo

Farofa

Farinha de mandioca, 6leo, sal, cebola. Pode

ser adicionado: acelga, cenoura ou couve

Feijao Carioca ou Preto

Feijdo, dleo, cebola, alho e sal

Feijoada

Feijdo preto, carne suina, cebola, dleo e sal

Frango (coxa)

Coxa, sal, 6leo, cebola, tomate, salsa e cebolinha

Frango (filé de sobrecoxa)

Filé de coxa, sal, dleo, cebola, tomate, salsa e cebolinha

Legume cozido, refogado

Um ou dois tipos de legumes, sal, éleo, cebola, limao

Lentilha

lentilha, dleo, sal, alho, cebola, salsa e cebolinha.

Macarrdo com legumes

Macarrdo, legume, éleo, cebola, tomate, salsinha, cebolinha

Molho ao sugo

Extrato de tomate, alho, cebola, salsa e cebolinha

Molho bolonhesa

Carne bovina moida, extrato de tomate, alho, cebola, salsa
e cebolinha

Ovo cozido

Ovo, sal, salsinha

Ovo mexido / Omelete
de forno

Ovo, cebola, tomate, salsa, cebola e cebolinha
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Peito de frango

Peito de frango, sal, alho, cebola, tomate, salsa e cebolinha

Peito de frango para
torta e recheio de pao

Peito de frango, sal, 6leo, cebola, extrato de tomate, salsa
e cebolinha

Peixe

Peixe, limdo, sal, dleo e alho.

Polenta (fuba)

Fub3, sal, dleo e cebola

Polvilho, ovos, leite, dleo, e sal

Polvilho doce
(bolo
salgado)
Puré Um ou dois tipos de tubérculos, leite integral, éleo e sal

Quibebe (puré rustico
de abdbora)

Abdbora, dleo, alho, cebola, salsa e cebolinha

Quibe de forno

Trigo para quibe, carne bovina moida. alho, sal, dleo,
cebola e salsinha

Salada

Legume e/ou verdura, sal e limdo

Salada de frutas

no minimo 3 frutas, podendo ser acrescido de aveia em flocos

Strogonoff  (bovino
ou frango)

carne bovina ou frango in natura, leite, dleo, extrato de
tomate, sal

Torta

Farinha de trigo, ovos, fermento, sal, dleo, frango ou
carne, alho, cebola, tomate ou extrato de tomate

Vitamina de frutas

Leite, fruta e agucar




GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULO

SECRETARIA DE ESTADO DA EDUCAGAO
DIRETORIA DE ENSINO — REGIAO DE XXXXX

(enderego)

ANEXO 5

LISTAGEM DE INSUMOS, MATERIAIS E UNIFORMES

1.1 INSUMOS: gas de cozinha, fosforo ou acendedor automatico para fogdo, saco plastico
adequado para coleta e guarda de amostra, saco plastico transparente (100% polietileno virgem,
translicido e cristalino) proprio para a guarda de hortalicas e outros alimentos, etiquetas.

1.2 MATERIAIS DE LIMPEZA: vassoura, rodo, rodo para pia, pa para lixo (todos com corpo e cabo
em plastico resistente ou aluminio), refil para rodo, balde plastico, desincrustante, saneante para
hortifruticolas, saneante para objetos e superficies, detergente, esponja dupla face, insumo de facil
manuseio que substitua a palha de aco (esponja de material ndo abrasivo), saco alvejado para limpeza
de piso, pano descartavel e escova para higienizacao de frascos de mamadeiras e acessorios.

1.2.1 Os produtos de higienizacdo devem obedecer a legislacdo vigente, e regularizados na

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA.

1.2.2 Materiais como limpa aluminio, pasta brilho, sabdo em pedra, palha de a¢o, ndo sdo
permitidos.

1.2.3 Panos de tecido somente poderéo ser utilizados para a limpeza do chéo.

1231 A lavagem dos panos de limpeza ndo podera ocasionar risco de contaminacao cruzada.
1.2.4 Cabe & CONTRATADA o fornecimento de fita reagente para verificacdo da presenca de
cloro ativo na solucao clorada utilizada para sanitizacéo.

1.3 Materiais de Higiene para sua mao de obra: sabonete liquido para lavagem de méaos e gel
alcodlico antisséptico (“alcool gel”) 700 para higienizagao, papel higiénico, papel toalha nao- reciclado,
luva descartavel.

131 Uso de sabonete antisséptico somente serd permitido quando houver uma pia exclusiva
para lavagem de maos.

1.4 MATERIAIS DIVERSOS: borrifador plastico, recipiente plastico ou em ago inoxidavel com
tampa e pedal para lixo, saco de lixo, recipiente plastico para sabonete liquido, ralo para pia, bocais
de torneira com chuveiros dispersantes, escada (4 degraus), saco plastico transparente para protecéo
de vassouras e rodos, porta papel toalha, dispensador fixo ou mével para alcool gel e tesoura em inox
4 polegadas para corte de embalagem.

1.4.1 Os recipientes de lixo devem possuir altura inferior aos locais de manipulagéo de alimentos e
dispostos de forma a evitar a contaminagao cruzada.

15 UNIFORMES COMPLETOS: especificados para o desempenho das fungbes, sem bolsos
acima da cintura, em boas condi¢8es de higiene e conservacao, para troca diaria e utilizacdo apenas
nas dependéncias internas da cozinha, e sem 6nus para os empregados da CONTRATADA, tais como:
aventais de frente de tecido, calcas ou saias, blusas, blusa de frio de malha/moletom/outro material
gue ndo ofereca risco de contaminacgéo, todos de cor clara; calcados fechados; rede de malha fina
para protecdo dos cabelos, mesmo que o uniforme inclua touca; a critério da CONTRATADA, o

uniforme podera ou néo ter seu logotipo.
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1.5.1 UNIFORME PARCIAL RESERVA: referente a avental e touca para prote¢éo dos cabelos,
confeccionados em material descartavel, para qualquer funcionario da

unidade educacional, da CONTRATANTE, ou de qualquer érgao fiscalizador, que pretenda visitar ou
inspecionar a cozinha, ou ainda, a entregadores de alimentos e outros materiais, o qual sera

descartado apos o uso.

1.6 EQUIPAMENTOS DE PROTECAO INDIVIDUAL (EPIs) especificados para o desempenho
das fung¢des, em boas condicbes de higiene e conservagdo sem 6nus para os empregados da
CONTRATADA, tais como: aventais de PVC; luvas de malha de ago; luvas nitrilicas; luvas térmicas
que protejam mao e antebraco. E facultado &8 CONTRATADA utilizacio de botas de borracha (a serem
utilizadas somente em atividades que envolvam grande quantidade de agua).

1.6.1 Insumos, outros, que se fizerem necessarios para a adequada prestagéo do servico.
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ANEXO 6

ROTEIRO PARA ELABORAGAO DO MANUAL DE BOAS PRATICAS NA PRESTAGCAO DE
SERVICOS DE ALIMENTAGAO ESCOLAR TERCEIRIZADO

CONSIDERANDO a responsabilidade da CONTRATADA, na prestacdo do servico de nutricdo e
alimentacdo escolar, visando o preparo e distribuicdo de alimentacdo balanceada e em condicdes
higiénico-sanitarias adequadas, que atendam aos padrdes nutricionais e dispositivos legais vigentes

eficiente, em fornecer de forma segura e com qualidade;

CONSIDERANDO a responsabilidade da CONTRATANTE, no constante aperfeicoamento das agdes
de acompanhamento e controle dos servicos prestados pela futura CONTRATADA, visando proteger

a salde da populacéo escolar atendida e promover a eficacia das atividades contratadas;

Segue roteiro elaborado pela CONTRATANTE, que deve ser observado pela CONTRATADA na
elaboragdo do seu “Manual de Boas Praticas na Prestacdo de Servigos de Alimentagdo Escolar

Terceirizado”.

Este roteiro deve ser considerado apenas como modelo basico / material de apoio, devendo o
profissional responsavel pela elaboragdo do MBP e pelos POP’s considerar sempre as especificidades
locais da Unidade Escolar onde se desenvolvem as atividades de alimentacao e nutricao.

O profissional deve efetuar as atualizages necessarias nos manuais, conforme a publicacao de novas

legislagbes, e planejar os respectivos treinamentos junto aos seus colaboradores.

I - OBJETIVO

O presente roteiro objetiva estabelecer os requisitos minimos que devem constar do Manual de
“Manual de Boas Praticas na Prestacdo de Servicos de Alimentagcdo Escolar Terceirizado, a ser
elaborado pela CONTRATADA, e distribuido, apds assinatura do contrato, nas unidades educacionais
em que prestar servico, depois da analise e validagdo da CONTRATANTE.

O Manual de Boas Préticas, deve ser encaminhado para validagdo dos Nutricionistas do DAESC da

Secretaria da Educacéo.

I - AMBITO DE APLICACAO

Unidades Escolares Estaduais com Servigos de Alimentagéo Escolar Terceirizado.

11 — REFERENCIA
O manual deve atender a legislagdo sanitaria vigente, em especial, a Portaria CVS 5/2013 e/ou a
Portaria 2619/201.
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IV— DEFINICOES

Instrucdo de Trabalho - procedimento que estabelece instrucdes
sequenciais para realizacdo de uma atividade rotineira.

Procedimento Operacional Padrdo (POP) - procedimento formal que estabelece instrucfes
sequenciais para realizacdo de operacfes rotineiras, devendo conter monitoramento, avaliagao,

registro e manuten¢do dos mesmos.

V- ITENS DO MANUAL:

1 - Identificagdo da CONTRATADA

11 - Razéo Social

1.2 - Endereco

1.3 - Gerente Responsavel

1.4 - Responsabilidade Técnica

VI - RESPONSAVEL (IS) TECNICO (S):

Nome (legivel):
Cargo na Empresa:
Habilitacdo Profissional:

N° do Registro no Orgao de Habilitagdo Profissional:

Vil - DEFINICOES E REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

- Defini¢des:

Alimentos preparados Alimentos cozidos

Alimentos cozidos mantidos refrigerados, congelados ou a temperatura ambiente Alimentos crus
8 Antissepsia

Armazenamento

Bactericida

Bacteriostatico

Boas Praticas

Centro Geométrico

Congelamento

Contaminagéo

Contaminacgao Cruzada

Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas

Descongelamento

Desinfec¢éo

Distribuicéo

DTA

EPI

w W w W W W W W W wWw W w W w
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Higienizacéo

Limpeza

Manipulacdo de alimentos
Manual de Boas Praticas
Medida de Controle

Ppm

Prazo de validade
Procedimento Operacional Padronizado — POP
Porcionamento
Pré-preparo

Produtos pereciveis
Reaquecimento
Recebimento
Reconstituicdo
Resfriamento

Registro

w W w W W W W W w W W w W w w W w

Saneantes

Referéncias Bibliogréficas utilizadas para a confec¢do do Manual de Boas Praticas

VIl - DESCRICAO DAS OPERACOES
1.1. Normas e critérios para receber os insumos e acompanhar o recebimento dos alimentos nas
unidades escolares;
1.1.1. Descricdo da inspecdo qualitativa e quantitativa segundo critérios pré-estabelecidos para

cada produto;

1.1.2. Descrigdo dos procedimentos quando o produto é reprovado no recebimento na unidade
escolar;
1.2. Normas e critérios para armazenar os alimentos e insumos nas unidades escolares,

especificas para cada tipo de produto;

1.3. Normas e critérios para o pré-preparo de alimentos;

1.3.1. Descrever as Instrucdes de Trabalho para as atividades de selecdo, higienizacéo e
descongelamento dos alimentos;

1.4. Normas e critérios para o preparo de alimentos;

1.4.1. Descrever as normas e critérios quanto a manipulagdo de alimentos e controle de tempo
e temperatura;

1.5. Normas e critérios para distribuicdo de alimentos aos alunos;

1.5.1. Descrever as normas e critérios quanto a distribuicdo de alimentos, controle de tempo
e temperatura, utensilios e porcionamento de acordo com a percapita pré- estabelecida;

1.5.2. Elaborar POP para controle de tempo e temperatura;
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1.5.3. Descrever normas e critérios quando houver a necessidade de se transportar a
alimentacéo escolar;
1.6. Elaborar Instrucdo de Trabalho para a coleta e guarda de amostras da alimentacdo
fornecida;
1.7. Elaborar Instrugcdo de Trabalho para higiene de utensilios;
1.8. Elaborar normas para uso de uniformes e equipamentos de protecdo individual,
1.9. Elaborar normas de seguranca do trabalho;
1.10. Descrever normas, caso seja necessario, retirar produtos impréprios para consumo da
unidade escolar;
1.11. Elaborar normas para alimentacdo dos funcionarios e prestadores de servicos da
CONTRATADA,
1.12. Elaborar Instrucéo de trabalho para o manejo de residuos;
1.13. Elaborar normas para visitantes;
1.14. Elaborar POP de higiene de instalacdes, equipamentos e moéveis; Conforme Resolugéo

— RDC 216/04 - ANVISA/MS;
1.15. Elaborar POP de higiene e saide do manipulador, conforme Resolugdo — RDC 216/04
- ANVISA/MS;

1.16. Elaborar POPs de manutencdo preventiva e calibracdo de equipamentos, conforme
Resolucdo RDC 275/02 - ANVISA/MS;

1.17. Elaborar POPs de controle integrado de vetores e pragas urbanas Conforme Resolucao
- RDC 216/04 - ANVISA/MS;

1.18. Elaborar POPs de higiene do reservatério da agua, conforme Resolu¢cao — RDC 216/04-
ANVISA/MS;

1.19. Elaborar POP para atestar a potabilidade da 4gua, conforme Resolugcédo - RDC 275/02
ANVISA/MS;

1.20. Elaborar POP para controle de troca de elementos filtrantes;

1.21. Elaborar POPs de higienizacdo dos galdes de agua, e se for o caso, os utensilios de

apoio (suporte e bomba de extracdo de agua) para os casos emergenciais de falta de agua nas

unidades escolares;

1.22. Elaborar POP de controle de temperatura de equipamentos (geladeira, freezer e balcao
térmico);
1.23. Descricao dos requisitos sanitarios dos edificios.

IX - ASSINATURA DO MANUAL, PELA PROPONENTE:

O Manual de Boas Praticas deve ser assinado pelo:

1) Proprietario ou seu representante legalmente constituido sendo que, em ambos os casos
devem constar: nome legivel, CPF, funcdo na PROPONENTE;

2)  Nutricionista RT, devendo constar nome legivel, CPF e nimero de registro no Conselho

Regional de Nutricionistas 3° Regido.
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X - RESPONSABILIDADE TECNICA DO MANUAL

A elaboracao do manual deve ter a responsabilidade técnica do Nutricionista RT da PROPONENTE.
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ANEXO 7

A — Relatério de Avaliacdo da Qualidade dos Servicos de Manipulacdo

ANEXO: Relatério de Avaliacdo da Qualidade dos Servicos de Manipulacao — FISCAL

Periodo:

Contrato nimero:

Data:

Unidade Escolar:

Contratada:

Més de
medicéo:

Responsavel pela Fiscalizacao:

Gestor do Contrato:

O fiscal devera assinalar a coluna correspondente, considerando a frequéncia de ocorréncias

ocorridas:

CONFORMIDADE

ITENS DE RESPONSABILIDADE DA EMPRESA

GRUPO 1 - RECEBIMENTO/ INSUMO (limpeza e
descartavel)/ GENEROS ALIMENTICIOS

DESCRICAO
DA
OCORRENCIA

DATAS

11

DESPENSA: Mantém
ambiente organizado em
condi¢Bes adequadas (livre
de insetos), com alimentos
acondicionados em
prateleiras / estrados (de
material adequado), distante
da parede e piso. Se NAO,
descreva a inadequacéao.

12

RECEBIMENTO: Procede
controle qualitativo (afericdo
temperatura dos produtos
congelados e resfriados, bem
como conferéncia de validade
dos produtos e aspecto de
embalagem) no recebimento
de alimentos, de acordo com
a legislacdo? Se NAO,
descrever inadequacao.

13

VALIDADE: Mantém
alimentos armazenados,
dentro do prazo de validade e
préprios para consumo? Se
NAO, descreva a
inadequacao.

14

HIGIENIZACAO - despensa:
Realiza e mantém a
higienizacdo do ambiente, em
condi¢Bes adequadas,

conforme as normas
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sanitarias vigentes? Se NAO,
descreva a inadequacéo.

INSUMOS: A empresa
forneceu insumos de limpeza,
higiene e descartavel, em
guantidade suficiente para
prestacéo de servico? Se

1.5 NAO, qual item faltou?
GRUPO 2 - PRE PREPARP/ PREPARO E
DISTRIBUICAO

CARDAPIO: Cumpri o
cardapio publicado pelo
DAESC, considerando os
alimentos disponibilizados?
Se Néo, qual a substituicdo
realizada? Descrever o item
2.1 servido e data.

RECEITA: Confecciona
alimentacgdo de acordo com a
FICHA TECNICA DE
PREPARO? Se NAO, qual o
2.2 item faltante no preparo?

FORNECIMENTO: Fornece a
refeicdo para todos os alunos
do periodo, inclusive
repeticio? Se NAO,
especificar qual periodo, para
2.3 quantos alunos faltou.

HIGIENIZACAO DOS
ALIMENTOS: Realiza
processo de higienizacédo
adequado (selecao, lavagem,
desinfeccdo, enxague) dos
alimentos? Se NAO, descreva
2.4 a inadequacao.

APRESENTACAO: Distribui
alimentag&do com
caracteristicas sensoriais
adequadas (temperatura,
aparéncia, cor, odor, sabor,
consisténcia, textura)? Se,
25 N&o descrever inadequacéo.

TEMPERATURA DE
ALIMENTOS: Os alimentos
distribuidos sdo mantidos em
temperatura adequada? Se
NAO, descreva a

2.6 inadequacao.

COLETA DE AMOSTRA:
Coleta e acondiciona de
maneira adequada (tempo
armazenamento, volume de
alimento, identificacéo)
amostra de cada alimento
2.7 pronto e servido ao aluno, de
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acordo com Manual de Boas
Praticas” e legislacdo
vigente? Se NAO, especificar.

PORCIONAMENTO/ PER
CAPITA: fornece ao aluno o
porcionamento previsto pelo
DAESC? Se NAO, quantificar
0 porcionamento servido, de
2.8 gual alimento e data.

HORARIO DISTRIBUICAO:
Distribui a alimentacao nos
horarios determinados pela
unidade? Se NAO, especificar
2.9 qual inadequacao.

LUVAS DESCARTAVEIS:
Utiliza de forma adequada,
em situacBes obrigatérias
(contato direto com o alimento
pronto, que no pré preparo
nao sofrera coccédo e
distribuic&o). Se NAO,

2.10 descrever inadequacao.

HIGIENIZACAO: Mantém
ambiente da cozinha
organizado e limpo, seguindo
procedimentos adequados
dispostos no MBP e
legislacdo? Se, NAO,

2.11 descreva a inadequacéao.

DIETA ESPECIAL: fornece
alimentag&o ao aluno com
restricdo alimentar, autorizado
pelo DAESC (com laudo
médico), considerando os
alimentos disponibilizados
pela CONTRATANTE? SE
NAO, qual item faltou, nome
2.12 do aluno e data.

GRUPO 3 - EQUIPAMENTOS e UTENSILIOS

HIGIENIZACAO -
equipamentos e utensilios:
Realiza e mantém a
higienizacdo dos
equipamentos e utensilios de
acordo com as normas
sanitarias vigentes, Manual
de Boas Praticas da empresa
e/ou as condi¢bes de higiene
estdo adequadas? Se NAO,
3.1 qual a inadequacao.

TEMPERATURA DE
EQUIPAMAMENTOS: Afere
temperatura dos
equipamentos (GELADEIRA,
3.2 FREEZER, BALCAO
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TERMICO) utilizados e
mantém as planilhas de
controle preenchidas? Se
NAO, descreva a
inadequacao.

EQUIPAMENTOS DE
COZINHA: Quantidade
adequada para o nimero de
refeicBes servidas, e em bom
estado? Item ja solicitado em
NOTIFICACAO, atendido no
prazo determinado. Se NAO,
o(s) item(ns) e especificar a
3.3 guantidade faltante.

UTENSILIOS DE COZINHA:
Quantidade suficiente para
adequada viabilizac&o do
servico, e em bom estado?
Item ja solicitado em
NOTIFICACAO, atendido no
prazo determinado. Se NAO,
o(s) item(ns) e especificar a
3.4 quantidade faltante.

UTENSILIOS DE MESA:
Quantidade suficiente para o
maior nimero de alunos
matriculados do periodo e em
bom estado de conservagéo?
Item j& solicitado em
NOTIFICACAO, atendido no
prazo determinado. Se NAO,
o(s) item(ns) e especificar a
35 guantidade faltante.

MOBILIARIOS: Quantidade
suficiente para adequada
prestagéo do servico e em
boas condi¢des de uso? Item
ja solicitado em
NOTIFICACAO, atendido no
prazo determinado. Se NAO,
o(s) item(ns) e especificar a
3.6 guantidade faltante.

MANUTENCAO
CORRETIVA: Providenciou
durante o més referido o
reparo corretivo de
equipamento e utensilios,
para atender adequadamente
a prestacéo do servico e a
legislacéo sanitaria? ltem ja
solicitado em NOTIFICACAO,
e atendido no prazo
determinado. Se NAO, o(s)
item(ns) e especificar a

3.7 inadequacao.
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LIXO: Mantém lixo
acondicionado de forma
adequada, em lixeira com
tampa e pedal em bom
estado de conservacao de
limpeza, revestida com saco
plastico, em local adequado
dentro da cozinha? Se NAO,
3.8 descreva a inadequacéao.

GRUPO 4 - INFRAESTRUTURA

REPARO E ADAPTACAO:
Providencia o reparo e
adaptacao da
cozinha/despensa para
atender adequadamente a
prestacéo do servico e a
legislagéo sanitaria? ltem ja
solicitado em NOTIFICACAO,
e atendido no prazo
determinado. Se NAO, o(s)
item(ns) e especificar a

4.1 inadequacao.

GAS: Mantém o
abastecimento do gas de
4.2 modo ininterrupto?

GRUPO 5 - MAO DE OBRA

DISPONIBILIZACAO: A
guantidade de cozinheiros
escolares disponibilizados
pela contratada no més de
medicao foi igual ou superior a
guantidade minima

5.1 estipulada em contrato?

QUADRO QUANTITATIVO:
Caso a resposta do item
anterior seja SIM, a
guantidade atendeu as
necessidades operacionais
dos servicos contratados?
Assinalar SIM ou NAO.

Se NAO atendeu as
necessidades operacionais,
assinalar qual item foi
prejudicado e especificar a
situacao: A) () higienizacao
adequada da cozinha,
despensa, equipamentos,
utensilios B) () preparo
adequado da alimentacéo C) (
) cumprimento de horario de
distribuicdo D) () distribuicédo
5.2 adequada da alimentacéo

RELACAO DE
FUNCIONARIOS: Mantém
5.2 afixado em local visivel da
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cozinha, a relagdo nominal
atualizada de sua mao de obra
e Nutricionista ( RT) da
contratada, com horario de
trabalho e telefone das
funcionarias em caso de
emergéncia.

UNIFORME: Os
manipuladores utilizam
UNIFORME completo (cal¢cado
fechado/ blusa/calca/touca/
avental de frente)? Se Nao,
descreva (qual a falta, nome
5.3 do funcionario e datas):

EPI: Os manipuladores
utilizam EPI em situacfes
obrigatorias? (luva térmica,
avental de PVC, luva de
borracha)? Se Néo, descreva
(qual a falta, nome do

5.4 funcionario e datas):

UNIFORME VISITANTE:
Nutricionista, entregador ou
prestador de servico, utiliza
UNIFORME (jaleco/avental e
touca descartavel) para entrar
na cozinha e despensa? Se
NAO, descrever a

55 inadequacao.

CONDICOES DO UNIFORME
E EPI: Apresenta higiene e
conservacdo adequada do
uniforme e EPI (sem rasgos e
furos)? Se NAO, detalhar

5.6 inadequacao.

HIGIENE PESSOAL:
Apresenta adequada higiene
pessoal? Se NAO, detalhar
5.7 inadequacao.

VISITA TECNICA: A
nutricionista RT - visita a
Unidade Escolar, no minimo 2
X na semana e disponibiliza
cOpia de relatério? Caso néo
tenha visitado nesta
frequéncia, apontar os dias do
més em que aconteceu a

5.8 visita.

GRUPO 6 - DOCUMENTOS E CONTROLES

MANUAL DE BOAS
PRATICAS/POP:
Disponibiliza MBP e POP na
6.1 cozinha?
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CONTROLE DE SAUDE:
Mantém na unidade cépia do
ASO, atualizado (semestral)
de todos os manipuladores ?
Detalhar a inadequacéo,
indicando o nome do
funcionario sem ASO, ou

6.2 desatualizado.

CERTIFICADO DE
TREINAMENTO: Disponibiliza
na cozinha, documento
comprobatdrio da capacitacao
6.3 semestral?

CONTROLE DE PRAGAS:
Realizado desratizacéo e
desinsetizacdo semestral,
mantendo certificado valido
6.7 disponivel na cozinha?

PLANILHAS
MONITORAMENTO: Mantém
disponivel controle de
temperatura dos alimentos e
equipamentos, preenchida
6.8 conforme MBP?

CONTROLE DE
ATENDIMENTO DIA: Mantém
disponivel informacéao de

6.9 alunos atendidos?

ORGANIZACAO
DOCUMENTAL: Os
documentos sdo mantidos
organizados, limpos e
disponiveis para consulta, de
6.10 orgdos fiscalizadores?

TOTAL
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ANEXO 7

B - Formulario “Diario de Ocorréncias”

ANOTACOES DE OCORRENCIAS

Diretoria de Ensino:

Empresa Contratada:

Unidade Escolar:

OCORRENCIA (S) com data

Reincidente ( ) sim () ndo

PROVIDENCIA (S) TOMADA (S)

Nome do fiscal do contrato:

Data:

Nome do gestor do contrato:

Data:

Nome do responsavel da Contratada:

Data:
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Anexo 8
Memorando de vistoria
Atesto, para os devidos fins, que a empresa ,
inscrita no CNPJ , por intermédio do representante
legal, portador do RG n°
vistoriou as instalacGes da cozinha e despensa da

(nome da unidade escolar), nesta data.

S3o Paulo,

(assinatura e identificacdo do diretor da unidade escolar)
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ANEXO 9

RESPONSABILIDADE DA CONTRATADA

a)

b)

c)

d)

e)

a)

b)

c)

d)

1. Quanto a Seguranga, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho

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

Obedecer na execug¢ao e desenvolvimento das atividades, as determinac¢des da Lei n2
6.514/77, regulamentada pela Portaria n2 3.214/78, do Ministério do Trabalho e Emprego, e
suas alteracdes, além de normas, regulamentos e procedimentos internos da Administracao,
relativos a seguranga, medicina e meio ambiente de trabalho, no que couber;

Proceder ao controle de saude dos funcionarios nos termos da Portaria CVS n? 05/13, e
exclusivamente para as U.Es situadas no Municipio de S3o Paulo, a Portaria 2619/2011- SMS,
e de acordo com a exigéncia do Ministério do Trabalho e Emprego (NR-7), que determina a
realizacdo do Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO);

Proibir a manipulacdo de alimentos por funcionarios que apresentarem patologias que possam
contamina-los. O PCMSO fornecera subsidios para garantir que os funciondrios nessa situacao,
sejam transferidos para outras atividades, sem prejuizo de qualquer natureza;

Manter cdpia na U.E, dos Programas de Controle Médico de Sadde Ocupacional —PCMSO e de
Prevencdo dos Riscos Ambientais — PPRA, contendo, no minimo, os itens constantes das
normas regulamentadoras nos 7 e 9 da Portaria n2 3.214/78, Ministério do Trabalho e
Emprego, conforme determina a Lei Federal n® 6.514/77;

Assumir total e exclusiva responsabilidade por quaisquer 6nus ou encargos relacionados a seus
funciondrios, na prestacao dos servicos objeto do Contrato, seja ele decorrente da legislacdo
trabalhista, social, previdenciaria e/ou ambientais incluidas as indeniza¢des por acidentes,
moléstias ou outras de natureza profissional e/ou ocupacional.

2. Das Boas Praticas Ambientais - Do Uso Racional da agua, a Contratada se compromete a:

Colaborar com as medidas de reducdo de consumo e uso racional da agua;

Manter critérios para aquisi¢cao e uso de equipamentos que promovam a redug¢do do consumo
de 4gua;

Treinar e orientar os funcionarios sistematicamente contra habitos e vicios de desperdicio,
conscientizando-os sobre atitudes preventivas;

Adotar procedimentos corretos para o uso adequado da 4dgua, utilizando-a com economia, sem
desperdicio, mas garantindo a adequada higienizagdo do ambiente, dos alimentos e utensilios,
bem como dos funcionarios.

3. Eficiéncia Energética, a Contratada se compromete a desenvolver junto a seus funciondrios
programas de racionaliza¢ao do uso de energia e:

Adquirir equipamentos consumidores de energia que apresente o melhor desempenho sob o
ponto de vista de eficiéncia energética (artigo 82 do Decreto no 45.765/01);

Adquirir apenas equipamentos com o selo PROCEL do Programa Nacional de Conservagdo de
Energia Elétrica e o selo INMETRO do Instituto Nacional de Metrologia, Normalizagdo e
Qualidade Industrial;

Obedecer em toda instalacdo (elétrica, gas, etc.) realizada nas dependéncias do Contratante
as normas vigentes e os padroes internos estabelecidos pelo CONTRATANTE para seu
adequado funcionamento;

Verificar periodicamente, os sistemas de aquecimento e refrigeracao;

Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes necessarias;
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f) Comunicar, oficialmente, ao fiscal do contrato, sobre equipamentos com mau funcionamento
ou danificados, como lampadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de
luminarias e mau funcionamento de instalagdes energizadas;

g) Sugerir ao CONTRATANTE locais e medidas que tenham a possibilidade de redugdo do
consumo de energia, tais como: desligamento de sistemas de iluminagao, instalacdao de
interruptores, instalagdo de sensores de presenca, rebaixamento de luminarias e outros;

h) Evitar o uso de extensdes elétricas;

i) Comunicar a seus funcionarios as orienta¢Ges referentes a redugdo do consumo de energia
fornecidas pelo CONTRATANTE.

4. Coleta Seletiva de Residuos Sélidos

a) Caso esteja implantada a coleta seletiva de residuos na U.E, colaborar de forma efetiva no
desenvolvimento didrio das atividades do programa de separacdao de residuos sélidos em
recipientes nas cores internacionalmente identificadas. Realizar correta destinagdo final de
residuos de dleos utilizados em quaisquer preparacées ou cocgoes;

b) Quando implantadas pela U.E operacdo de compostagem/ fabricacdo de adubo orgénico,
separar os residuos organicos (residuos alimentares) e encaminha-los posteriormente para as
referidas operacdes, de modo a evitar a sua disposicdo em aterro sanitario;

C) Otimizar a utilizacdo dos sacos de lixo cujo fornecimento é de sua responsabilidade,
adequando sua disponibilizagdo quanto a capacidade e necessidade, esgotando dentro do
bom senso e da razoabilidade o seu volume util de acondicionamento, objetivando a reducdo
da destinacdo de residuos sdlidos;

d) Realizar reducdo de producdo de residuos alimentares e melhor aproveitamento dos
alimentos.
5. Produtos Biodegradaveis
a) Manter critérios para aquisicdo e uso de produtos biodegradaveis;
b) Utilizar produtos detergentes de baixas concentracdes e baixos teores de fosfato;

6. Controle de Poluigao Sonora

a) Para os equipamentos que gerem ruido excessivo no seu funcionamento, podendo causar
prejuizo a saude fisica e mental e afetar, particularmente, a audicdo das pessoas, cabe a
Contratada:

b) Observar a necessidade de Selo Ruido, como forma de indicacdo do nivel de poténcia sonora,

medido em decibel — dB (A), conforme Resolugdo CONAMA N2 020/94; caso ndo seja possivel
evitar os ruidos, seguir as legislacdes vigentes quanto a seguranca do trabalho;
c) Utilizar tecnologias adequadas e reconhecidas que permitam a reducao de niveis de ruido.

7. Projeto de Educag¢do Nutricional
a) Quando houver projetos de Educagao Alimentar e Nutricional EAN, a Contratada podera ser
solicitada a colaborar no desenvolvimento e aplicagdo nas U.Es;
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