FUNDACAC CASA
CENTRO DE ATENDIMENTO
SOCIOEDUCATIVO AQ ADOLESCENTE

TERMO DE CONTRATO

PROCESSO RNE n.° 0060/2017
PREGAO ELETRONICO SDE-DRN n.° 098/2017
CONTRATO n.° 039/2017-SDE-DRN

|- CONTRATANTE:

Il - CONTRATADA:

CONTRATO QUE CELEBRAM ENTRE S| A FUNDAGAO CASA E
A EMPRESA GRT.B. SERVICOS DE NUTRICAO E
ALIMENTACAO EIREL| - ME, VISANDO A PRESTAGAO DE
SERVIGOS DE NUTRIGAO E ALIMENTAGAO

FUNDAGAO CENTRO DE ATENDIMENTO SOCIOEDUCATIVO
AO ADOLESCENTE - FUNDAGCAO CASA-SP, instituida pela Lei
n.? 185, de 12 de dezeimbro de 1973, com respectivas alteragdes,
por sua DIVISAO REGIONAL NORTE, inscrita no Cadastro
Nacional da Pessoa Juridica do Ministério da Fazenda sob o n.°
44 480.283/0009-49, localizada na Rodovia Geovana Aparecida
Deliberto Km 2, Jardim ltali, Ribeirao Preto, Estado de Sdo Paulo,
neste ato representada pelo senhor Marcio Fernando Elias Rosa,
Secretario da Justica e da Defesa da Cidadania, respondendo pelo
expediente da Fundag&o CASA, conforme Decreto de 04-07-2017,
publicado no DOE, de 05-07-2017 e por seu Diretor de Diviséo Jodo
Rafael Mido, nomeado nos termos da Portaria Administrativa n.°
504/2017, doravante denominada simplesmente CONTRATANTE.

G.R.T.B. SERVICOS DE NUTRIGAO E ALIMENTACAO - EIRELI
- ME, pessoa juridica de direito privado, inscrita no Cadastro
Nacional de Pessoa Juridica do Ministério da Fazenda sob o n.°
20.723.388/0001-66, localizada & Rua Maria Angela, n°® 390, sala
21, Berlim, Jaguariina, Estado de Sao Paulo, CEP 13.820-000,
neste ato representada por sua sécia administradora Sr* Sabrina
de Oliveira Maciel, portador da Cédula de Identidade n.°
49.932.745-7 e inscrito no CPF/MF sob o n.° 419.268.158-74,
conforme consta da Clausula quinta do Contrato Social, doravante

denominada simplesmente CONTRATADA. .

PREAMBULO

Pelo presente instrumento e na melhor forma de direito, as partes acima mencionadas e
qualificadas t&m entre si justo e acertado o presente Termo de Contrato, objetivando a
prestacéo de servicos de nutrigio e alimentagio aos adolescentes, no qual se submetem as
partes as clausulas e condigdes adiante estipuladas, que reciprocamente se outorgam e
aceitam e que daro integral cumprimento, por si, seus herdeiros ou sucessores, a qualquer

titulo.
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A lavratura do presente contrato decorre da modalidade de licitag&o denominada PREGAO,
em sua forma ELETRONICA - PREGAO ELETRONICO SDE-DRN n.° 098/2017, advinda da
Cl n°. 154/2017- UAISAS - DRN, que deu origem aoc PROCESSO RNE n° 0060/2017,
realizada com arrimo nas disposigdes contidas na Lei federal n®. 10.520, de 17 de julho de
2002, Decreto estadual n® 49.722, de 24 de junho de 2005 e Resolugdo da Casa Civil n.° 27,
de 25 de maio de 2008, aplicando-se subsidiariamente, o Decreto estadual n.® 47.297, de 06
de novembro de 2002 e a Portaria Normativa n.° 063, de 06 de agosto de 2003, sujeitando-
se, as partes contratantes as normas estabelecidas na Lei federal n.° 8.666 de 21 de junho
de 1993 e na Lei estadual n.° 6.544, de 22 de novembro de 1989, com alteragdes respectivas,
bem como, pelas demais normas legais e regulamentares vigentes aplicaveis & matéria,
incluindo-se, aqui, o estudo contido no VOLUME 08 “Prestacéo de Servigos de Nutricdo e
Alimentagdo aos Adolescentes sob Tutela do Estado”’, editado pela Secretaria da Fazenda e
as clausulas contratuais que reciprocamente se outorgam e aceitam.

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO

Constitui objeto do presente instrumento a prestacéio de servigos de nutricdo e alimentagéo
aos adolescentes sob tutela do Estado, atendidos pela Fundagéo CASA no Centro de
Atendimento Socioeducativo ao Adolescente — CASA Araraquara, vinculado a Divis&o
Regional Norte, conforme detalhamento e especificagdes técnicas constantes do Memorial
Descritivo, da proposta da CONTRATADA e demais documentos constantes do processo
administrativo em epigrafe.

PARAGRAFO PRIMEIRO
O objeto contratual executado devera atingir o fim a que se destina, com eficacia e qualidade
requeridas.

PARAGRAFO SEGUNDO
O regime de execucéo deste contrato € o de empreitada por prego unitario.

CLAUSULA SEGUNDA — DAS CONDICOES DE EXECUCAO DOS SERVICOS

A execugdo dos servicos devera ter inicio em 01/10/2017, no local indicado no Memorial
Descritivo, correndo por conta da CONTRATADA todas as despesas decorrentes e
necessarias a sua plena e adequada execugdo, em especial as atinentes a seguros,
transporte, tributos, encargos trabalhistas e previdenciarios.

CLAUSULA TERCEIRA - DA VIGENCIA E DAS PRORROGACOES

O contrato tera vigéncia de 30 (trinta) meses, a contar da data estabelecida na Ordem de
Inicio.

PARAGRAFO PRIMEIRO

O prazo de vigéncia podera ser prorrogado por sucessivos periodos, iguais ou inferiores, a
critério da CONTRATANTE, até o limite de 60 (sessenta) meses, nos termos e condices
permitidos pela legislagéo vigente.

PARAGRAFO SEGUNDO

A CONTRATADA podera se opor & prorrogacéo de que trata o paragrafo anterior, desde que

o faga mediante documento escrito, recepcionado pelo CONTRATANTE em até 90 (noventa) 3
dias antes do vencimento do contrato ou de cada uma das prorrogagdes do prazo de vigéncia.
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PARAGRAFO TERCEIRO
Eventuais prorrogagbes serdo formalizadas mediante celebragéo dos respectivos termos de
aditamento ao contrato, respeitadas as condigbes prescritas na Lei Federal n°® 8.666/1993.

PARAGRAFO QUARTO
A nao prorrogagéo do prazo de vigéncia contratual por conveniéncia da CONTRATANTE néo
gerara 4 CONTRATADA direito a qualquer espécie de indenizacio.

PARAGRAFO QUINTO

Dentre outras exigéncias, a prorrogagdo somente sera formalizada caso os pregos
mantenham-se vantajosos para o CONTRATANTE e consistentes com o mercado, conforme
pesquisa a ser realizada & época do aditamento pretendido.

PARAGRAFO SEXTO

Nao obstante o prazo estipulado no caput, a vigéncia nos exercicios subsequentes ao da
celebragéo do contrato estara sujeita a condigdo resolutiva, consubstanciada na inexisténcia
de recursos aprovados nas respectivas Leis Orgamentarias de cada exercicio para atender
as respectivas despesas.

PARAGRAFO SETIMO
Ocorrendo a resolugéio do contrato, com base na condigéo estipulada no Paragrafo Sexto
desta Clausula, a CONTRATADA nao tera direito a qualquer espécie de indenizagéo.

CLAUSULA QUARTA - DAS OBRIGACOES E DAS RESPONSABILIDADES DA
CONTRATADA

A CONTRATADA, além das obrigagSes constantes do Memorial Descritivo, que constitui
Anexo | do Edital indicado no predmbulo, e daquelas estabelecidas em lei, em especial as
definidas nos diplomas federal e estadual sobre licitagbes, cabe:;

| - zelar pela fiel execugéo deste contrato, utilizando-se de todos os recursos materiais e
humanos necessarios;

Il - designar o responsavel pelo acompanhamento da execugéo das atividades, em especial
da regularidade técnica e disciplinar da atuagéo da equipe técnica alocada, e pelos contatos
com o CONTRATANTE;

lll - cumprir as disposigdes legais e regulamentares municipais, estaduais e federais que
interfiram na execugéo dos servigos;

IV - manter, durante toda a execucfo do contrato, em compatibilidade com as obrigagées
assumidas, todas as condices de habilitagio e qualificagéo exigidas na licitagio indicada no
pre&mbulo deste termo;

V - dar ciéncia imediata e por escrito ao CONTRATANTE de qualquer anormalidade que
verificar na execugéo dos servigos;

VI - prestar ao CONTRATANTE, por escrito, os esclarecimentos solicitados e atender
prontamente as reclamagées sobre seus servigos,;

VI - responder por quaisquer danos, perdas ou prejuizos causados diretamente =0
CONTRATANTE ou a terceiros decorrentes da execugdo do contrato, ndo excluindo ou
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reduzindo essa responsabilidade a fiscalizagdo do CONTRATANTE em seu
acompanhamento;

VIII - responder pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais, comerciais e tributarios,
resultantes da execugéo deste contrato, nos termos do artigo 71 da Lei Federal n°® 8.666/1993;

IX -~ manter seus profissionais identificados por meio de cracha com fotografia recente;

X - substituir qualquer integrante de sua equipe cuja permanéncia nos servigos for julgada
inconveniente, no prazo maximo de 05 (cinco) dias Uteis, contado da solicitagéo justificada
formulada pelo CONTRATANTE;

Xl - arcar com despesas decotrentes de infragbes de qualquer natureza praticadas por seus
empregados durante a execugéo dos servigos, ainda que no recinto da sede do
CONTRATANTE;

XII - apresentar, quando exigido pelo CONTRATANTE, os comprovantes de pagamentos de
salarios, apdlices de seguro contra acidente de trabalho, quitagio de suas obrigagbes
trabalhistas e previdenciaras, relativas aos seus empregados, que prestam ou tenham
prestado servigos objeto do presente contrato;

Xl - identificar todos os equipamentos e materiais de sua propriedade, de forma a ndo serem
confundidos com similares de propriedade do CONTRATANTE;

XIV - obedecer as normas e rotinas do CONTRATANTE, em especial as gue disserem
respeito a segurancga, a guarda, 8 manutengao e a integridade das informacgées existentes ou
geradas durante a execugdo dos servigos;

XV - implantar, de forma adequada, a planificagéo, execugio e supervisdo permanente dos
servicos, de maneira a ndo interferir nas atividades do CONTRATANTE, respeitando suas
normas de conduta;

XVI - reexecutar os servigos sempre que solicitado pelo CONTRATANTE, quando estiverem
em desacordo com as técnicas e procedimentos aplicaveis;

XVII - guardar sigilo em relacéo as informagdes ou documentos de qualquer natureza de que
venha a tomar conhecimento, respondendo, administrativa, civil e criminaimente por sua
indevida divulgacéo e incorreta ou inadequada utilizagéo;

XVIII - manter bens e equipamentos necessarios a realizagio dos servigos, de qualidade
comprovada, em perfeitas condigbes de uso, em quantidade adequada a boa execugéo dos
trabalhos, cuidando para que os equipamentos elétricos sejam dotados de sistema de
protecéo, de modo a evitar danos na rede elétrica;

XIX — submeter 8 CONTRATANTE relatério mensal sobre a prestagao dos servigos, relatando
todos os servigos realizados, eventuais problemas vatificados e qualquer fato relevante sobre
a execugéio do objeto contratual;

XX - fornecer & equipe alocada para a execucéo dos servigos os equipamentos de protegéo
individual adequados a atividade, o necessario treinamento e fiscalizar sua efetiva utilizagao;
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XXI - prestar os servicos por intermédio da equipe indicada nos documentos apresentados
para a contratagéo.

PARAGRAFO PRIMEIRO

A CONTRATADA n#&o podera oferecer, dar ou se comprometer a dar a quem quer que seja,
tampouco aceitar ou se comprometer a aceitar de quem quer que seja, por conta prépria ou
por intermédio de outrem, qualquer pagamento, doagdo, compensagao, vantagens financeiras
ou beneficios de qualquer espécie relacionados de forma direta ou indireta ao objeto deste
contrato, o que deve ser observado, ainda, pelos seus prepostos, colaboradores e eventuais
subcontratados, caso permitida a subcontratagéo.

PARAGRAFO SEGUNDO

Em atendimento a Lei Federal n® 12.846/2013 e ao Decreto Estadual n® 60.106/2014, a
CONTRATADA se compromete a conduzir os seus negbcios de forma a coibir fraudes,
corrupgao e quaisquer outros atos lesivos a Administragdo Publica, nacional ou estrangeira,
abstendo-se de praticas como as seguintes;

| — prometer, oferecer ou dar, direta ou indiretamente, vantagem indevida a agente
pUblico, ou a terceira pessoa a ele relacionada;

Il — comprovadamente, financiar, custear, patrocinar ou de qualquer modo subvencionar
a pratica dos atos ilicitos previstos em Lei;

Ill — comprovadamente, utilizar-se de interposta pessoa fisica ou juridica para ocultar ou
dissimular seus reais interesses ou a identidade dos beneficiarios dos atos praticados;

IV — no tocante a licitagbes e contratos:

a) frustrar ou fraudar, mediante ajuste, combinag&o ou qualquer outro expediente, o
carater competitivo de procedimento licitatério publico;

b) impedir, perturbar ou fraudar a realizag8o de qualquer ato de procedimento
licitatério publico;

c) afastar ou procurar afastar licitante, por meio de fraude ou oferecimento de
vantagem de qualquer tipo;

d) fraudar licitacdo publica ou contrato dela decorrente;

e) criar, de modo fraudulento ou irregular, pessoa juridica para participar de licitagéo
publica ou celebrar contrato administrativo;

f) obter vantagem ou beneficio indevido, de modo fraudulento, de modificagbes ou
prorrogacdes de contratos celebrados com a administragéo publica, sem autorizagio
em lei, no ato convocatério da licitacio pUblica ou nos respectivos instrumentos
contratuais; ou

g) manipular ou fraudar o equilibrio econémico-financeiro dos contratos celebrados
com a administragéo publica;
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V — dificultar atividade de investigagéo ou fiscalizagéo de 6rgéos, entidades ou agentes
plblicos, ou intervir em sua atuacgao, inclusive ho ambito das agéncias reguladoras e dos
érgaos de fiscalizagéo do sistema financeiro nacional.

PARAGRAFO TERCEIRO

O descumprimento das obrigacbes previstas nos Paragrafos Primeiro € Segundo desta
Clausula Quarta podera submeter a CONTRATADA a rescisao unilateral do contrato, a critério
da CONTRATANTE, sem prejuizo da aplicagéo das sang¢bes penais e administrativas cabiveis
e, também, da instaurac@o do processo administrativo de responsabilizagéo de que tratam a
Lei Federal n® 12.846/2013 e o Decreto Estadual n® 60.106/2014.

CLAUSULA QUINTA — DAS OBRIGAGOES E DAS RESPONSABILIDADES DO
CONTRATANTE

Ao CONTRATANTE cabe:

| - exercer a fiscalizagdo dos servigos, designando servidor responsavel pelo
acompanhamento da execucéo contratual e, ainda, pelos contatos com a CONTRATADA,

Il -fomecer a CONTRATADA todos os dados e informagbes necessarios & execugao do objeto
do contrato;

Il - efetuar os pagamentos devidos, de acordo com o estabelecido neste ajuste;

IV- permitir aos técnicos e profissionais da CONTRATADA acesso as areas fisicas envolvidas
ha execucio deste contrato, observadas as normas de seguranca.

CLAUSULA SEXTA - DA FISCALIZAGAO DOS SERVICOS

O CONTRATANTE exercera a fiscalizagéo dos servigos contratados por intermédio do gestor
do contrato de modo a assegurar o efetivo cumprimento das obrigaces ajustadas.

PARAGRAFO PRIMEIRO

A fiscalizagdo ndo exclui e nem reduz a integral responsabilidade da CONTRATADA, mesmo
perante terceiros, por quaisquer irregularidades constatadas na prestagéo dos servigos,
inclusive quando resultantes de utilizag&o de pessoal inadequado ou sem a qualificagdo
técnica necessaria, inexistindo, em qualquer hipétese, corresponsabilidade por parte do
CONTRATANTE.

PARAGRAFO SEGUNDO

A auséncia de comunicagdo, por parte do CONTRATANTE, referente a irregularidades ou
falhas, ndo exime a CONTRATADA do regular cumprimento das obrigacdes previstas neste
contrato e no Anexo | do Edital.

PARAGRAFO TERCEIRO
O objeto deste Contrato seréa acompanhado e fiscalizado por gestor a ser designado pela
CONTRATANTE em ato préprio, que exercera suas atividades de acordo com todas as

Clausulas, dos quais tem pleno conhecimento, € com observancia ao disposto na Lei Federal
n.° 8.666/93 e demais legislagao vigente.
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PARAGRAFO QUARTO
O Gestor podera indicar Fiscais para acompanharem a execugéo dos servigos, objeto deste

Contrato, os quais serdo designados formalmente e terdo atribuigBes fixadas por ato préprio
da CONTRATANTE.

PARAGRAFO QUINTO

A fiscalizagéo da prestacio dos servigos devera ser executada obedecendo ao que se segue
a prestagéo. de servigos utilizando as dependéncias da CONTRATANTE.

a) Exercer a fiscalizagéo da prestagéo dos servigos, em todas as etapas de preparagéo, bem
como da distribuigéo, verificando o cumprimento dos horarios estabelecidos, as quantidades
das refeigbes e descartaveis previstos/fornecidos, o cumprimento do cardapio previamente
estabelecido, o porcionamento, as condigdes de temperatura, a qualidade, as condigbes de
higiene, o acondicionamento e a aceitagéo da alimentagéo pelos adolescentes.

b) Aprovar as Notas Fiscais/Faturas de prestagdo de servicos somente das refeicbes e
servigos efetivamente fornecidos.

¢} Supervisionar os géneros alimenticios € materiais descartdveis em uso na prestagéo de
servigos, tendo a prerrogativa de recusar aquele que apresentar ma qualidade.

d) Fiscalizar inclusive a qualidade ‘in nafura” dos géneros adquiridos, estocados ou
empregados nas preparacdes, englobando também processos de preparagdes, que a juizo
do gestor efou do fiscal poderé ser interrompido, refeito ou n&o aceito, quando constatado que
o produto final n&o é préprio para consumo.

e) Ter a qualquer hora acesso as dependéncias disponibilizadas 8 CONTRATADA, para a
fiscalizag&o rotineira dos servigos, da higienizag8o e das normas de seguranga do trabalho.

f) Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substituigo imediata de
géneros e produtos que apresentem condigbes impréprias ao consumo.

9) Verificar as condigBes de higiene e de conservagéo das dependéncias, equipamentos,
utensilios, das areas de produgéo e refeitorios.

h) Coibir a utilizagdio das instalagdes, material, equipamentos e utensilios da cozinha e
refeitério para qualquer outra finalidade estranha ao objeto contratual.

i) Registrar e comunicar &8 CONTRATADA eventual ocorréncia relacionada ao cumprimento
deste contrato.

i) Manter rigido controle dos bens disponibilizados a CONTRATADA, com relagéo a utilizagéo,
estado de conservagéo e manutengéo, ressaltando que o custo da manutengéo onerard a
CONTRATADA,

k) Comunicar por escrito qualquer falta ou deficiéncia devendo ser corrigidos imediatamente
pela CONTRATADA.

I) Efetuar avaliagéo periddica das atividades desenvolvidas pela CONTRATADA.

m) Emitir mensalmente documentos que informe a quantidade e qualidade das refeicdes
fornecidas, bem como dos demais servigos prestados.

/%,
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n) Solicitar &8 CONTRATADA toda a documentagéo legal referente & prestacdo dos servicos
NoS prazos previstos.

o) Realizar conferéncia diaria do quantitativo de refeicbes fornecidas aos adolescentes,
mantendo o registro por tipo de refeigdo servida.

CLAUSULA SETIMA - DOS PRECOS E DO REAJUSTE

A CONTRATADA obriga-se a executar os servigos objeto deste contrato pelo valor total
estimado de R$ 1.384.998,54 (um mith&o, trezentos e oitenta e quatro mil, novecentos e
noventa e oito reais e cinquenta e guatro centavos) para o periodo de 30 (trinta) meses.

PARAGRAFOQ PRIMEIRO
Os pregos das dietas especiais equiparam-se as correspondentes refeigdes dietas normais.

PARAGRAFO SEGUNDO

Nos pregcos acima estao incluidos, além do lucro, todas as despesas e custos diretos e
indiretos relacionados a prestag@o dos servigos, tais como tributos, remuneragdes, despesas
financeiras e quaisquer outras necessérias ao cumprimento do objeto desta licitagao, inclusive
gastos com transporte.

PARAGRAFO TERCEIRO

Caso a CONTRATADA seja optante pelo Simples Nacional e, por causa superveniente a
contratagéo, perca as condigbes de enquadramento como microempresa ou empresa de
pequeno porte ou, ainda, tome-se impedida de beneficiar-se desse regime tributario
diferenciado por incorrer em alguma das vedagdes previstas na L.ei Complementar Federal n°®
123/2008, ndo podera deixar de cumprir as obrigagbes avengadas perante a Administragao,
tampouco requerer o reequilibrio econdmico-financeiro, com base na alegagéo de que a sua
proposta levou em consideraggo as vantagens daquele regime tributario diferenciado.

PARAGRAFO QUARTO
Os pregos a que se refere o caput serfio reajustados anualmente, mediante a aplicacéo da
seguinte formula paramétrica:

| IPC ) r
R=Po.[(0,50.--====4+050 . ==} = 1]
IPCo. Io

Onde:

* R = parcela de regjuste;

» P¢ = prego inicial do contrato no més de referéncia dos pregos ou prego do contrato no més
de aplicacao do Ultimo regjuste,

o IPC/IPCo = variago do IPC FIPE - indice de Preco ao Consumidor, ocorrida entre o més
de referéncia de pregos, ou 0 més do ultimo regjuste aplicado, e 0 més de aplicagéo do

oeponts y
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e |/lo = variagéo do IPC - Alimentagéo - FIPE - indice de Pregos ao Consumidor categoria
Alimentacgéo, ocorrida entre 0 més de referéncia dos pregos, ou 0 més do Gltimo reajuste
aplicado, e o més de aplicagéo do reajuste.

PARAGRAFO QUINTO
A periodicidade anual de que trata o Paragrafo Quarto sera contada a partir de JUNHO/2016,
que sera considerado como o més de referéncia dos pregos.

PARAGRAFO SEXTO

O pagamento, apos a data devida do reajuste, sera efetuado, provisoriamente com base nos
precos anteriores, caso ndo haja tempo habil para sua operacionalizagéo, sendo que as
diferengas serdo compensadas com faturamento complementar, previamente autorizadas,
atentando-se para os acréscimos e glosas relativos ao periodo em que se fizerem
necessarios.

PARAGRAFO SETIMO
O Sindicato representativo da categoria profissional envolvida nos servigos contratados a ser
adotado para fins desta Clausula é o Sintercamp.

CLAUSULA OITAVA — DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS

As despesas decorrentes desta contratagé@o, estimadas em R$ 139.269,91 para o presente
exercicio, irdo onerar o crédito orgamentario 001001001, de classificagédo funcional
programatica 14.243.1729.5907.0000 e categoria econdmica 3.3.90.39.72.

PARAGRAFO UNICO
No(s) exercicio(s) seguinte(s), correrdo a conta dos recursos préprios para atender as
despesas da mesma natureza, cuja alocagio sera feita no infcio de cada exercicio financeiro.

CLAUSULA NONA - DAS MEDICOES DOS SERVICOS CONTRATADOS

Os servigos executados seréo objeto de medigdo mensal, de acordo com 0s seguintes
procedimentos:

PARAGRAFO PRIMEIRO

Até o 5° (quinto) dia 0til subsequente ao més em que forem prestados os servigos, a
CONTRATADA entregara relatério contendo os quantitativos totais de cada um dos tipos de
servicos realizados e os respectivos valores apurados.

PARAGRAFO SEGUNDO
A CONTRATANTE solicitara & CONTRATADA, na hipotese de glosas e/ou incorrecdes de
valores, a correspondente retificagéo objetivando a emisséo da nota fiscalfatura.

PARAGRAFO TERCEIRO

Serdo considerados somente os servigos efetivamente realizados e apurados da seguinte
forma:

a) O valor dos pagamentos sera obtido mediante a aplicag8o dos pregos unitarios contratados
as correspondentes quantidades de servigos efetivamente executados, aplicando-se eventual
desconto em fungéo da pontuagéo obtida no Relatério de Avaliagdo da Qualidade dos
Servicos, se for o caso;

)
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b) A realizagdo dos descontos indicados na alinea “a” n&o prejudica a aplicagio de sangbes
& CONTRATADA em virtude da inexecugéo dos servigos.

PARAGRAFO QUARTO

Apobs a conferéncia dos quantitativos e valores apresentados, a CONTRATANTE atestara a
medigdo mensal, no prazo de 05 (cinco) dias Uteis contados do recebimento do relatério,
comunicando & CONTRATADA o valor aprovado e autorizando a emisséo da correspondente
nota fiscal/fatura.

CLAUSULA DEZ - DOS PAGAMENTOS

A CONTRATADA, ap6s o término de cada periodo mensal, elaborarg relatorio contendo os
quantitativos totais mensais de cada um dos tipos de servigos/refeicbes complementares
efetivamente fornecidos.

PARAGRAFO PRIMEIRO
As medicdes para efeito de pagamento serdo consideradas somente para as
refeicbes/servigos efetivamente fornecidos.

PARAGRAFO SEGUNDO
O valor dos pagamentos sera obtido mediante a aplicacéo dos pre¢os unitarios contratados
as correspondentes quantidades de refeigdes/servicos efetivamente fornecidos.

PARAGRAFO TERCEIRO
Apbs a conferéncia dos quantitativos apresentados, a CONTRATANTE atestara a medigéo
mensal, autorizando 2a CONTRATADA a emisséo da correspondente Nota Fiscal/Fatura.

PARAGRAFO QUARTO

A CONTRATADA emitirda mensaimente a favor da Fundagio Centro de Atendimento
Socioeducativo ao Adolescente - Fundagdo CASA-SP — Divis&o Regional Norte, inscrita no
Cadastro Nacional de Pessoa Juridica do Ministério da Fazenda sob o n.° 44.480.283/0008-
49, situada na Rodovia Geovana Aparecida Deliberto, km 02 - Jardim Itad - Ribeirdo Preto -
SP - CEP: 14034-000, Nota Fiscal/Fatura de Prestacdo de Servicos nos termos das
legislagbes vigentes, em 02 (duas) vias e correspondente ao valor apurado na medigio,
encaminhando ao Gestor da Divis&o até o 5° (quinto) dia do més subsequente ao da prestagéo
dos servigos, juntamente com os documentos mencionados nesta Clausula Dez.

PARAGRAFO QUINTO

Em conformidade com o disposto inciso XIV do artigo 40 da Lei Federal n.® 8.666, de 21/06/93,
combinado com o Decreto Estadual n.° 32.117, de 10/08/90 e respectivas alteragbes, o prazo
para o pagamento da Nota Fiscal/Fatura sera de 30 (trinta) dias, contados a partir da data de
sua apresentagdo, sem gualquer incidéncia de atualizagdo monetéria. Encontra-se inserido
neste prazo 03 (trés) dias para andlise e aceitacdo pelo Gestor da CONTRATANTE da
documentacao.

PARAGRAFO SEXTO

Para efeito de pagamento, as medicOes dos servigos efetivamente realizados deverdo ser
efetuadas a cada perfodo de 01 (um) més, contado da data de término do periodo abrangido
pela medigéo anterior, sendo que a 1? (primeira) medigdo devera ser efetuada apenas
referente aos servicos prestados no periodo compreendido entre a data da ORDEM DE
INICIO e o ultimo dia do més de inicio dos servigos.

e
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PARAGRAFO SETIMO

Quando for constatada irregularidade na Nota Fiscal/Fatura, sera imediatamente solicitada &
CONTRATADA carta de cotregéo para regularizagédo de erro ocorrido na emissdo do
documento fiscal, de acordo com o Comunicado SINIEF 01 de 30/03/07, que devera ser
encaminhada ao gestor da CONTRATANTE no prazo de 02 (dois) dias e desde que o erro
n&o esteja relacionado aos seguintes fatores:

a) varidveis que determinam o valor do imposto tais como: base de calculo, aliquota,
diferenga de prego, quantidade, valor da operagéo ou da prestacéo.

b) correcdo de dados cadastrais que impliguem mudanga do remetente ou do
destinatario.

¢) data de emiss&o ou de saida.

d) caso a CONTRATADA néo apresente carta de corregéo no prazo estipulado neste
Paragrafo Sétimo, o prazo para pagamento mencionado Paragrafo Quinto sera
_recontado, a partir da data da sua apresentacao.

PARAGRAFO OITAVO

O Decreto Estadual n.° 55.357 de 18/01/2010 determina que todos os pagamentos processar-
se-&0 mediante crédito abertoc no Banco do Brasil S/A, em agéncia indicada pela
CONTRATADA.

PARAGRAFO NONO

Constitui condigdo para a realizagéo do pagamento a inexisténcia de registros em nome da
CONTRATADA no Cadastro Informativo dos Créditos ndo Quitados de Orgéos e Entidades
| Estaduais do Estado de Sao Paulo — CADIN ESTADUAL, o qual devera ser consultado por
? ocasido da realizagéo de cada pagamento.

PARAGRAFO DEZ

Por ocasigo da apresentago da Nota Fiscal, a CONTRATADA devera fazer prova do
recolhimento mensal do FGTS mediante Guia de Recolhimento do Fundo de Garantia do
Tempo de Servigo e copia da GPS - Guia da Previdéncia Social, correspondente ao periodo
de execuc¢io do servico.

v a) caso nado haja decorrido o prazo legal para recolhimento dos encargos (FGTS, GPS
i & GFIP) poderdo ser apresentadas copias de recolhimento referentes ao més
; imediatamente anterior, devendo a CONTRATADA apresentar a documentacéo
devida, quando do vencimento do prazo legal para o recolhimento.

b) as comprovagdes serfio feitas mediante apresentagéo das copias das guias de
recolhimento, devidamente quitadas, que deverdo ser encaminhadas juntamente com
! a Nota Fiscal/Fatura, identificando o nimero do Termo de Contrato ao qual se vinculam
i e o huimero da Nota Fiscal/Fatura correspondente.

c) as comprovagbes relativas ao FGTS apresentadas deverdo corresponder ao

; periodo de execugdo e &4 méo de obra alocada para esse fim. Tal comprovagéo podera
ser apresentada da seguinte forma:

(N
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c.1) Formulario, gerado pelo SEFIP (Programa Validador Sistema Empresa de
Recolhimento ao FGTS e Informagdes a Previdéncia Social), entregue através do
programa CONECTIVIDADE SOCIAL.

c.2) Copia da GFIP pré-emitida fornecida pela Caixa Econdmica Federal, bem como
copia da GPS - (Guia da Previdéncia Social), devidamente quitada.

PARAGRAFO ONZE

Quando da apresentacao da Nota Fiscal/Fatura, a CONTRATADA devera elaborar e entregar
4 CONTRATANTE copia da Folha de pagamento especffica para os servigos realizados sob
o contrato, identificando o ntimero do contrato, a Unidade que o administra, relacionando
respectivamente todos os segurados colocados a disposigéo desta e informando:

- Nome dos segurados;

- Cargo ou fungéo;

- Remuneragdo, discriminando separadamente as parcelas sujeitas ou
n&o a incidéncia das contribuigbes previdenciarias;

- Descontos legais;

. Quantidade de quotas e valor pago a titulo de salario-familia;

- Totalizagdo por rubrica e geral,

- Resumo geral consolidado da folha de pagamento; e

Demonstrativo mensal assinado por seu representante legal, individualizado, com as
seguintes informacgdes:

- Nome ¢ CNPJ da CONTRATANTE;

- Pata de emisséo do documento de cobranga;

- Namero do documento de cobranga;

- Valor bruto, retencéio e valor liquido (recebido) do documento de cobranga.
- Totalizagéo dos valores e sua consolidagéo.

a) A ndo apresentagio dessas comprovagées assegura a CONTRATANTE o direito
de sustar o pagamento respectivo e/ou 0s pagamentos seguintes.

PARAGRAFO DOZE
Por ocasifo da apresentagio da Nota Fiscal/Fatura, a CONTRATADA devera apresentar as
seguintes certidées:

a) Cerfiddo Negativa ou Certiddo Positiva com Efeitos' de Negativa, de Débitos
relativos aos Tributos Federais e da Divida Ativa da Unio, expedida pela Secretaria
da Receita Federal conjuntamente com a Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional,
abrangendo inclusive as contribuigbes previdenciarias (INSS).

by Certiddo Negativa ou Certidéo Positiva com Efeitos de Negativa de Débitos
Tributérios do Estado ou Declarag&o de isencéo ou de néo incidéncia, assinada pelo
representante legal da CONTRATADA, sob as penas da lei.

c) Certiddo Negativa ou Certidéo Positiva com Efeitos de Negativa de Tributos

Mobiliarios, expedida pela Secretaria Municipal de Finangas, referente ao CNPJ da
Nota Fiscal,

12
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d) Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho,
mediante a apresentag@o de (CNDT) - Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas, ou
Certid&o Positiva com Efeitos de Negativa, nos termos do Titulo VII-A da Consolidagéo
das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n.° 5.452, de 01 de maio de 1943.

e) Prova de Regularidade perante o Fundo de Garantia por Tempo de Servigo (FGTS),
por meio da apresentacdo do (CRF) - Certiddo de Regularidade Fiscal do FGTS,
referente ao CNPJ constante da Nota Fiscal.

PARAGRAFO TREZE

Os documentos solicitados nos paragrafos anteriores deverdo ser entregues a
CONTRATANTE na mesma oportunidade da Nota Fiscal/Fatura, sendo que a ndo
apresentacdo dos mesmos, assegura a CONTRATANTE o direito de sustar o pagamento
respectivo e/ou os pagamentos respectivos.

PARAGRAFO QUATORZE

Havendo atraso nos pagamentos sobre o valor devido, incidird correcdo monetaria nos termos
do artigo 74 da Lei Estadual n.® 6.544/89, bem como juros moratérios, a razéo de 0,5% (meio
por cento) ao més, calculados “pro rata tempore”, em relagéo ao atraso verificado.

CLAUSULA ONZE — DA SUBCONTRATACAO, CESSAO OU TRANSFERENCIA DOS
DIREITOS E OBRIGACOES CONTRATUAIS.

A CONTRATADA é responsavel pela execucdo integral deste Contrato, ndo podendo
transferir sua execugéo, no todo ou em parte, sob pena da aplicagéo das sang¢es previsias
na Clausula Quatorze.

CLAUSULA DOZE — DA ALTERACAO DA QUANTIDADE DO OBJETO CONTRATADO

A CONTRATADA fica obrigada a aceitar, nas mesmas condigbes contratadas, os acréscimos
ou supressdes que se fizerem necessarios no objeto, a critério exclusivo do CONTRATANTE,
até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato.

PARAGRAFO UNICO
Eventual alteragao sera obrigatoriamente formalizada pela celebragéo de prévio termo aditivo
ao presente instrumento, respeitadas as disposigbes da Lei Federal n° 8.666/1993.

CLAUSULA TREZE — DA RESCISAO

O contrato podera ser rescindido, na forma, com as consequéncias e pelos motivos previstos
nos artigos 77 a 80 e 86 a 88, da Lei Federal n® 8.666/1993.

PARAGRAFO UNICO

A CONTRATADA reconhece desde ja os direitos do CONTRATANTE nos casos de rescis&o
administrativa, prevista no artigo 79 da Lei Federal n® 8,666/1993, bem como no artigo 1°, §2°,
item 3, do Decreto Estadual n® £65.938/2010, com a redagao que |lhe foi dada pelo Decreto
Estadual n® 57.159/2011, na hipotese da configuracdo de trabalho em carater ndo eventual
por pessoas fisicas, com relacéo de subordinagéo ou dependéncia, quando a CONTRATADA

for sociedade cooperativa.
Y‘\(;/
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CLAUSULA QUATORZE - DAS SANCOES PARA O CASO DE INADIMPLEMENTO

A CONTRATADA ficara impedida de licitar e contratar com a Administragéo direta e indireta
do Estado de Sao Paulo, pelo prazo de até 05 (cinco) anos, se vier a praticar quaisquer atos
previstos no artigo 7° da Lei Federal n® 10.520, de 17 de julho de 2002, sem prejuizo da
responsabilidade civil ou criminal, quando couber.

PARAGRAFO PRIMEIRO

A sangdo de que trata o caput desta Clausula podera ser aplicada juntamente com as multas
previstas na Portaria Normativa n.° 204, de 16 de maio de 2011, cuja c6pia constitui Anexo
IV do Edital indicado no preambulo deste instrumento, garantido o exercicio de prévia e ampla
defesa, e devera ser registrada no CAUFESP, no “Sistema Eletronico de Aplicagéo e Registro
de Sangdes Administrativas — e-Sangdes”, no enderego www.esancoes.sp.gov.br, e também
no “Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas — CEIS", no enderego
http:/www.portaltransparencia.gov.br/ceis.

PARAGRAFO SEGUNDO
As sanges sdo auténomas e a aplicagéo de uma néo exclui a de outra.

PARAGRAFO TERCEIRO

O CONTRATANTE reserva-se no direito de descontar das faturas os valores correspondentes
as multas que eventualmente forem aplicadas por descumprimento de clausulas contratuais,
ou, quando for o caso, efetuaré a cobranga judicialmente.

PARAGRAFO QUARTO

A pratica de atos que atentem contra o patriménio publico nacional ou estrangeiro, contra
principios da administracdo publica, ou que de qualquer forma venham a constituir fraude ou
corrup¢ao, durante a licitagdo ou ao longe da execugéo do contrato, sera objeto de instauragéo
de processo administrativo de responsabilizagéo nos termos da Lei Federal n® 12.846/ 2013
€ do Decreto Estadual n®60.106/2014, sem prejuizo da aplicagédo das sangbes administrativas
previstas nos artigos 87 e 88 da Lei Federal n® 8.666/1993, e no artigo 7° da Lei Federal n°
10.520/2002.

CLAUSULA QUINZE - DA GARANTIA DE EXECUCAO CONTRATUAL

Para fiel cumprimento de todas as obrigagSes contratuais assumidas, a CONTRATADA
prestou garantia no valor de R$ 41.549,98, correspondente a 3% (trés por cento) do valor total
da contratagéo, em conformidade com o disposto no artigo da Lei Federal n°® 8.666/1993.

PARAGRAFO PRIMEIRO

A garantia devera assegurar, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:
|. prejuizo advindo do n&o cumprimento do objeto do contrato e do n&o adimplemento
das demais obrigagtes nele previstas;
Il. prejuizos causados a contratante ou a terceiro durante a execugéo do contrato;
lIl. multas moratdrias e punitivas aplicadas pela contratante a contratada;
IV. obrigagbes trabalhistas, fiscais e previdenciarias, relacionadas & execugdo do
Contrato, ndo adimplidas pela contratada;
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PARAGRAFO SEGUNDO

A cobertura prevista no Paragrafo Primeiro abrangeré todos os fatos ocorridos durante a
vigéncia contratual, ainda que o sinistro seja comunicado pela contratante apds a superagéo
do termo final de vigéncia da garantia.

PARAGRAFO TERCEIRO

A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da contratante em conta da Fundagéo
CASA-SP no Banco do Brasil, que contemple a devida corregdo monetaria do valor
depositado.

PARAGRAFO QUARTO

Se a CONTRATADA optar pela modalidade seguro-garantia, das condigdes especiais da
respectiva apélice deveré constar expressamente a cobertura de todos os eventos descritos
nos Pardgrafos Primeiro e Segundo desta Clausula Quinze. Caso a apélice ndo seja emitida
de forma a atender a cobertura prevista neste Paragrafo Quarto, a licitante vencedora podera
apresentar declaragéo, firmada pela seguradora emitente da apélice, atestando que o seguro-
garantia apresentado é suficiente para a cobertura de todos os eventos descritos Paragrafos
Primeiro e Segundo desta Clausula Quinze.

PARAGRAFO QUINTO

No caso de alteragéo do valor do contrato, reajuste ou prorrogacéoc de sua vigéncia, a garantia
devera ser readequada ou renovada nas mesmas condi¢ées e parametros, mantido o
percentual de que trata o caput desta Clausula Quinze.

PARAGRAFO SEXTO

Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigagéo,
a contratada obriga-se a fazer a respectiva reposi¢éo no prazo maximo de 05 (cinco) dias
uteis, contados da data em que for notificada, sob pena de resciséo do contrato e aplicacio
das sancdes nele previstas.

PARAGRAFO SETIMO

N&o seréio aceitas garantias que incluam outras isen¢des de responsabilidade que ndo as
seguintes:

|. Caso fortuito ou forga maior;

Il. Descumprimento das obrigagdes pela CONTRATADA decorrentes de atos ou fatos
imputaveis exclusivamente 2 CONTRATANTE;

PARAGRAFO OITAVO

Ap6s a afericdo do cumprimento integral de todas as obrigagdes contratuais, sera considerada.

extinta a garantia com a devolugdo da apdlice, carta fianga ou autorizagio para o
levantamento de importancias depositadas e, quando em dinheiro, sera atualizada
monetariamente, conforme dispde o § 4° do art. 56 da Lei Federal n® 8.666/1993.

CLAUSULA DEZESSEIS — DA RESPONSABILIDADE TECNICA

A responsabilidade técnica dos servigos da CONTRATADA, cabera a (ao) Nutricionista Dr?
Maria Paula Muller, CRN n.° 33.016, 32 Regiéo.

PARAGRAFO UNICO

Eventual alteracéo do titular responsavel técnico e/ou nos seus impedimentos devera ser
comunicada de imediato & CONTRATANTE, acompanhada da respectiva documentagio.

W
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CLAUSULA DEZESSETE - DISPOSICOES FINAIS

Fica ajustado, ainda, que:

[. Consideram-se partes integrantes do presente Termo de Contrato, como se nele estivessem
transcritos:

a. o Edital mencionado no predmbulo e seus anexos;

b. a proposta apresentada pela CONTRATADA — Anexo |;

¢. o Memorial Descritivo e descrigéo dos servigos e Planilha de Quantitativos. estimado
de Refeigbes/Servigos complementares e Frequéncia de Fornecimento — Anexo ll; e

d. Adendo e Anexos - Anexo lll.
Il. Aplicam-se as omissdes deste contrato as disposigdes normativas indicadas no preambulo
deste Termo de Contrato e demais disposigbes regulamentares pertinentes.

lI. Para dirimir quaisquer questbes decorrentes deste Termo de Contrato, ndo resolvidas na
esfera administrativa, serd competente o foro da Comarca da Capital do Estado de S&o Paulo.

E assim, por estarem as partes justas e contratadas, foi lavrado o presente instrumento em
02 (duas) vias de igual teor e forma que, lido e achado conforme pela CONTRATADA e pela
CONTRATANTE, vai por elas assinado para que produza todos os efeitos de Direito, na
presenca das testemunhas abaixo identificadas.

S#o Paulo, &) de gbﬁt’ﬂé’%"’ de 2017.

CONTRATANTE: FUNDAGAO TRO DE ATENDIMENTO SOCIOEDUCATIVO AO
ADOLESEENTE s FUNDAGAO CASA

@&

(\?ér@r}i’ando EljasRpsa
Secretarlo da Justica e da

$&
sa ga Cidadania Wv&e o
Respondendo pelo expedjéfite ga Fuhdacao CASA 0&“ b
g

Joio RafadI a0
Diretorid&’ Divis&o

G.R.T.B. SERVIGOS DE NUTRIGAO E ALIMENTAGAO - EIRELI - ME

Sabrina de Oliveira Maciel
Sécia Administradora

TESTEMU%’i
/N @b\\’\/o\“Q A ] 4!}’ ;;:’

Rosana Moreno Pires ¢’
Diretora Adjunta Diretor da Divi
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ANEXO |

PLANILHA DE PROPOSTA
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ANEXOC Il
MEMORIAL DESCRITIVO

| - ESPECIFICAGCOES TECNICAS

1. DO OBJETO

11. Prestagéo de Servigos de Nutricgo e Alimentagéo, para fornecimento de refeigbes
e servigos complementares destinados aos adolescentes sob a tutela do Estado,
aos familiares em data comemorativa & a outros em situagdes emergenciais,
devidamente autorizados, mediante a operacionalizac&o e desenvolvimento de
todas as atividades de produc&o, administrativas, proporcionando alimentagéo
balanceada e em condigdes higiénicas sanitarias adequadas, em conformidade
com as especificagdes que seguem formalizadas nos termos da legislagéo vigente.

2, DAS ESPECIFICAGOES DA PRESTAGAO DOS SERVIGOS

21 " A Prestacdo de Servigo sera utilizando as dependéncias da CONTRATANTE, no
Servigo de Nutricdo do Centro de Atendimento Socioeducativo ao Adolescente —
CASA Araraquara.

21.1. A PRESTAGAO DE SERVIGOS INCLUI:
211.1. ofornecimento de géneros e produtos alimenticios;

21.1.2.  adisponibilizacéo de m3o de obra especializada: pessoal técnico, operacional e
administrativo em numero suficiente para desenvolver todas as atividades
previstas, objeto do Contrato, observadas as normas estabelecidas pelo CRN3,
Vigilancia Sanitdria e ainda os parametros constantes no Estudo de Servigos
Terceirizados — Prestagcdo de Servicos de Nutricdo e Alimentag&o aos
Adolescentes, sob Tutela do Estado, atendidos pela FUNDACAO CASA-SP -~
Volume 08 - junho/16 - Secretaria da Fazenda;

21.1.3. o fornecimento de materiais de consumo em geral: descartaveis, materiais de
limpeza e de higiene (para a area de producéo, bem como para a higienizacdo
dos utensilios utilizados pelos adolescentes), utensilios em geral para a area de
producéo, recipientes para acondicionamento das refeiges, bem como utensilios
para atendimento dos adolescentes (pratos, canecas, copos, talheres, cumbucas,

bandejas), toalhas de mesa no refeitério entre outros, necessarios & execugéo dos
servicos;

2114. adisponibilizago e instalagdo, as suas expensas, de equipamentos e mobiliarios,
necessarios, a execucdo dos servigos, (nas areas de guarda, pré-preparo, preparo
e distribuic&o), filtros de agua, balanga eletrdnica, refresqueira, balcdo térmico,

termdmetro, carro tipo plataforma para transportar as refei¢gdes até o refeitério do v
centro, os guais serdo devolvidos no final do Contrato; -~

- 21.1.5.  amanutengéo preventiva e corretiva das instalagées e equipamentos utilizados na
execugéo dos servigos, inclusive os da Contratante a disposigio da Contratada;
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21.1.8.

21.1.7.

21.1.8.

2.1.1.8.

2.1.1.10.

2.2,
221,

2.3.
23.1.

2.3.2.

2.3.3.

2.3.4.
2.3.5,

a execucao, as suas expensas, das adaptagbes que se fizerem necessarias, nas
dependéncias da CONTRATANTE, objeto do Contrato, observadas as exigéncias
estabelecidas pelo Centro de Vigilancia Sanitaria, mediante prévia autorizacdo da
Contratante, tais como a instalagio de pia para higienizagdo das maos pelos
empregados e acessérios (papel toalha, sabo liquido, entre outros); mobilidrio
para guarda dos utensilios em uso pelo adolescente. Uma vez autorizada e
executada, as mesmas, passam a incorporar o imovel, sem qualquer onus a
Contratante. A partir da realizagéo de Vistoria Técnica e/ou conhecimento do local,
a CONTRATADA, ciente das condigbes das instalagdes e edificagdo, tem
conhecimento das adaptagdes que se fazem necessarias;

a instalagdo de telas milimétricas de protegéo nas janelas do Servigo de Nutricdo
{cozinha, estoque e copa de distribuig&o); nas portas de acesso a area externa e
refeitério, nestes, se necessario;

a colocagdo de protecdo contra explosdo e queda nas luminarias, protetor nos
rodapés das portas que déo acesso ao servigo e demais adaptagdes que se fagam
necessarias, seguindo as normas da legislagéo vigente CVS n° 05/13.

a disponibilizac8o de linha telefénica prépria, as suas expensas, ou as despesas

decorrentes do uso de linha telefénica da Contratante;

as despesas decorrentes do consumo de gas (GLP) utilizado na cozinha.

DO LOCAL DA PRESTAGAO DE SERVIGOS

Centro de Atendimento Socioeducativo ao Adolescente de Araraquara.
Endereco: Rua José Gorla, n® 145 — Condominio Satélite — Araraquara — SP.

DA CARACTERIZAGAO DO CENTRO

CASA Araraquara atende em media 100 (cem) adolescentes, do género
masculino, na faixa etaria de 12 a 21 anos incompletos; adolescente de primeiro
ingresso na Fundagdo, que ja cumpriu internagdo proviséria, programa de
internagéo, de semiliberdade, de liberdade assistida, de internacdo sang&o, que
ja tenha cumprido programa de internagéo no proprio Centro de Atendimento.

O Centro possui cozinha propriamente dita com locai para recepgéo, pré-preparo,
preparo, higienizacédo de utensilios e area delimitada para guarda de géneros e
produtos alimenticios e demais materiais de consumo, localizada no prédio da
administragéo.

As caracteristicas fisicas do Servigo de Nutrigdo atendem a legislagdo vigente,
quanto ao piso, lavavel e antiderrapante, paredes azulejadas, teto caiado, janelas
tipo vitrd — basculante e local para instalacédo de sistema de exaustéo.

O gés utilizado no Servigo de Nutrigéo é GLP.
Para o atendimento aos adolescentes o centro possui dois refeitdrios providos de

mesas e bancos em alvenaria, um refeitério possui copa de apoio para distribuigéo
das refeigdes.

y)
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24, DA CARACTERIZAGAO DA PRESTAGAO DE SERVIGCOS

241, A Prestagéo de Servigos de Nutricdo e Alimentagéo envolve todas as etapas do
processo de programagéo, abastecimento, guarda, operacionalizacdo (pre-
preparo, preparo e cocgao), distribuicdo da alimentagdo, recolhimento de
utensilios, higienizag@o, recolhimento e destinagdo adequada dos restos
alimentares.

24.2. A execugéo dos servicos devera basear-se no padrao de alimentacgéo estabelecido
pela CONTRATANTE, na estimativa do nlimero de comensais, nos tipos de
refeicbes e servigos complementares, bem como nos respectivos horarios.

2.5, DA DESCRIGAO DOS SERVIGOS

2.5.1. A alimentacéo fornecida deve ser equilibrada, racional e estar em condigbes
higiénico-sanitarias adequadas.

2.5.2, Os servicos deverao estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista, com
experiéncia comprovada e cujas fungdes abrangem o desenvolvimento de todas
as atividades técnico-administrativas, inerentes ao Servigo de Nutrigéo.

2.5.3. Os servigos deveréo ser prestados nos padrbes técnicos recomendados e contar
com quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo gualificado € em
nimero suficiente.

254. A operacionalizagao, distribuicdo e porcionamento das refeicées deverdo ser
supervisionadas pelo responsavel técnico da CONTRATADA, de maneira a
observar sua aceitacéo, andlise da apresentagéo, porcionamento e temperatura
das refeicbes servidas, para possiveis alteragbes ou adaptagdes, visando
atendimento adequado e satisfatério.

2.5.5. Para a execugéo dos servigos, a CONTRATADA deve executar todas as atividades
necessarias a obtengdo do escopo contratado, dentre as quais destacam-se:

2.5.5.1. Programagéo das atividades de Nutricdo e Alimentagéo;

255.2. Elaboragdo de cardapio diario completo - mensal;

2.5.5.3. Aquisigdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em geral;

2.5.54. Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo;

2.55.5. Controle quantitativo e gualitativo dos géneros alimenticios e materiais de
cohnsumo;

255.68. Pré-preparo, preparo e cocgéo da alimentagao;

25.5.7. Coleta diaria de amostras da alimentagéo preparada, em todas as refei¢bes;

25.5.8. Transporte interno das refeicdes até os locais de distribuigao das refeigbes;

2.5.5.9. Distribuicdo das refeigbes no refeitério, devidamente acondicionadas no balcéo
térmico, devendo a apresentagéo, temperatura e qualidade serem mantidas em
condi¢cdes adequadas;

2.5.5.10. Porcionamento uniforme das refeicbes aos adolescentes, utilizando-se de
utensilios apropriados; v

2.5.5.11. Higienizagdo e limpeza de todas as dependéncias utilizadas, dos equipamentos,
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2.55.12.

2.6.
2.6.1.

2.6.2,

2.7.
2741.
27141

27.1.2

2.8.
2.8.1.

28.1.1.

2.81.2,

2.9,

210.
21041.

21011,
2.10.1.2.
2.10.1.3.
2.10.1.4.

dos utensilios de cozinha e dos utensilios utilizados pelos adolescentes;
Recolhimento dos residuos e restos alimentares com destinagéo adequada,

ATENDIMENTO A ADOLESCENTES

A alimentagéo dos adolescentes é constituida de 04 {quatro) refeicbes diarias:
desjejum, almogo, lanche da tarde e jantar.

Estédo previstos servicos complementares constituidos de lanches especiais
quando em atividades externas e Kit Natal.

ATENDIMENTO A FAMILIARES
Visando a integrag8o adolescente/familia, estéio previstos:

Fornecimento de almogo ao familiar participante do atendimento socioeducativo
no plano individual de atendimento do adolescente, em numero de 01 (um) familiar
por adolescente, conforme quantitativo estimado de refeicdes/servigos
complementares e frequéncia de fornecimento constantes no ANEXO V.

Fornecimento de almogo aos familiares, em data comemorativa, no més de
dezembro, em numero de até 02 (dois) familiares por adolescente.

SITUAGOES EMERGENCIAIS

Para situactes emergenciais, estéo previstas refeigdes a funcionérios, com prévia
autorizagéo da Diretoria Técnica e/ou Superintendéncia de Saude.

Entendem-se situages emergenciais aguelas que fogem a rotina de trabalho do
funcionario, que se faz necesséria a4 presenca ininterrupta em situagbes de
agravos e contencio de conflitos entre outros, no Centro,

O padréao de alimentagio destinado aos familiares e eventualmente aos
funcionarios do Centro serd o mesmo estabelecido aos adolescentes. As refeicdes
quando fornecidas, ndo serdo objeto de acréscimos ou supressbes de pregos,
portanto, para efeito de precos, seréo praticados os mesmos correspondentes as
refeicdes normais.

Quantitativo estimado de comensais, nlmero de refeicbes/servigos
complementares e frequéncia de fornecimento, conforme ANEXO V.

DO HORARIO DAS REFEIGOES

O horéario das refeigbes deve adequar-se & dindmica de cada Centro, sendo
preferencialmente:

Desjejum: 06h30 as 08h00

Almogo: 11h00 as 12h30

Lanche da Tarde: 14h30 as 15h00

Jantar: 18h00 as 19h00
22
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2,10.2,

210.3.

2.11.

21141,

2.11.2.

2.11.3.

211.4.

2.12.

O lanche da tarde, a critério do Centro de Atendimento Socioeducativo da
CONTRATANTE, podera ser fornecido as 21 horas.

No cardapio mensal devera constar, 0 lanche correspondente ao periodo
fornecido.

DO SISTEMA DE DISTRIBUIGAO DE REFEIGOES

O sistema de distribuicdo de refeicbes aos adolescentes sera a granel, cujas
refeicbes deverdo ser acondicionadas em recipientes isotérmicos, transportadas
através de carro tipo plataforma até os locais de distribuigéo e porcionadas para o
consumo imediato. Durante a distribuicdo sera necessaria a utilizagéo de balcao
térmico, caso a temperatura da refeicgo distribuida ndo se mantenha adequada
aos padroes estabelecidos pela legislacio vigente.

As refeigbes (almogo e jantar) devem ser servidas em pratos de mesa de
polipropileno com capacidade de 700ml, acompanhados de talheres (colher efou
garfo e faca) do mesmo material, dispostos em bandeja lisa de polipropileno
visando facilitar o transporte dos alimentos da area de distribuicio até a mesa,
proporcionando melhoria na qualidade do atendimento.

A salada e molhos devem ser porcionados em recipientes de polipropileno com
capacidade para 300 ml individualmente, acrescentando-se temperos em sache
por ocasido do consumo.

Em situagdes que ndo for possivel o atendimento das refeicGes a granel, por
razdes de seguranga do Centro, ou condigcdes inadequadas, o atendimento devera
ser em recipientes descartaveis e individuais, assegurando a salada separada dos
alimentos quentes.

DA COMPOSIGAO DO CARDAPIO

Modelo de Cardapio Dianio Basico Padrdo em consonancia com o Decreto n.°
43.339/98 e Anexo | da Resolugio SAMSP - n.® 16/98, atualizada pela Resolugéo
SGGE n.° 45/2002.

REFEIGAO COMPOSIGAO

DESJEJUM Pao francés ou pao doce com margarina ou ¢/ queijo prato ou

Leite com café ou achocolatado ou...

apresuntado ou mortadela ou...

Arroz ou macarréo ou lasanha

Feijao comum ou feijéo preto

Carne bovina ou salsicha ou lingui¢a ou peixe ou frango ou...
L.egumes: abobrinha ou vagem ou brécolis ou cenoura ou...
ALMOGO Salada; tomate ou alface ou agrido ou beterraba ou...
Sobremesa: Fruta: abacaxi ou caqui.ou maga ou laranja ou....
Ou... Doce: gelatina ou pudim ou sagu ou goiabada ou...
Suco de fruta

Pao francés (mini).

LLANCHE Leite achocolatado ou leite com groselha ou com café ou...
DA Pao francés ou pao doce recheado com queijo ou apresuntado
TARDE ou mortadela ou margarina ou...
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Arroz ou macarrio ou lasanha

Feijao comum ou feijao preto

Carne bovina ou figado ou salsicha ou peixe ou frango ou
linguiga ou...

Legumes: batata ou cenoura ou abobrinha ou vagem ou
JANTAR espinafre ou... Salada: alface ou tomate ou riicula ou...
Sobremesa: Doce: gelatina ou goiabada ou canjica ou pudim
ou...

Ou... Fruta: macd ou mamao ou meldo ou pera ou...

Suco de fruta

P&o francés (mini).

2.13.
2131.

213141,

2.13.1.2.

2.13.1.3.

2.131.4.

213.1.5.
213.1.6.

2131.7.

2.13.1.8.

213.1.9.

RECOMENDAGOES

Para a composigdo e execugao do cardapio diario deve ser observada a relagéo
de géneros e produtos alimenticios com respectivos consumos “per capita”, per
capita com fator de corregéo e frequéncia de utilizagéo, constante na referida
Resolugio — SGGE- 45, de 28-8-2002,

A forma de preparo ficara a critério da CONTRATADA com anuéncia da
CONTRATANTE, observado o cardapio previamente aprovado, a fim de atender
aos habitos e preferéncias alimentares, objetivando melhor aceitagdo pelos
adolescentes do Centro.

Para assegurar as necessidades nutricionais diarias recomendadas, devem ser
elaborados cardéapios equilibrados e variados, observados a frequéncia de
utilizag&o e alguns aspectos devem ser enfatizados:

Obrigatoriedade, no cardapio diario, do item leite na quantidade, frequéncia e
padréo estabelecido na referida Resolugédo SGGE n® 45, de 28/08/2002.

Carne bovina ou substitutos, legumes, saladas devem estar presentes no almogo
€ ho jantar.

Uma fruta ou doce, deve constituir a sobremesa, alternadamente.

O quantitativo previsto de suco natural concentrado, sabores diversos é de 240ml

no almogo e no jantar. \

Para atendimento de dietas especiais, se houver, estéo contemplados os géneros
e produtos, cuja relagéo e frequéncia de utilizagdo constam no item — Dietas
Especiais da referida Resolugéo, além dos ja citados.

No atendimento aos adolescentes com dietas especiais, e se for necessario incluir
colagéo, deve ser observada a composigédo: suco de fruta natural ou vitamina ou
mingau, entre outros, previstos no Manual Volume 06 — junho/2016 —~ Secretaria
da Fazenda.

Para atendimento dos servigos complementares tais como lanches especiais ¢ kit

Natal, devem ser utilizados os itens da relagfo prevista para o preparo da
alimentag&o normal dos adolescentes, além dos itens previstos para festas e
eventos, constantes na referida Resolugdo SGGE n° 45, de 28/08/2002.
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213.2.
2.13.2.1.

2.13.2.2.

2.13.2.3.

2.13.3.
213.3.1.

213.3.2.

213.3.3.

2.13.4,
2.13.441.

213.5,
213.51.

213.5.2,

213.5.3.

213.6.

2.13.6.1.

2,13.6.2.

QUANTO A SOBREMESA:

Se for fruta inteira deve estar previamente higienizada, no caso de laranja ja
descascada, frutas em pedagos devem ser embaladas individualmente ou em
recipientes individuais de polipropileno compativel com o per capta estabelecido.

Se for doce cremoso deve estar acondicionado em recipiente descartavel com
tampa ou recipiente similar, com capacidade adequada ao per capita estabelecido
(100 g).

Quando houver preparagbes que n&o se adaptam ao anteriormente definido,
devem ser acondicionadas em monoblocos, cobertas com fita filme, para serem
distribuidas.

QUANTO AOS LiQUIDOS, DEVEM:

Estar acondicionados em recipientes com capacidade compativel ao ntimero de
adolescentes e que mantenham a temperatura adequada até o final da distribuico.

Os recipientes utilizados devero ser diferenciados e identificados para cada tipo
de bebida fornecida (leite e sucos).

Ser porcionados, quando bebida a base de leite, em canecas de polipropileno com
capacidade de 300ml e quando suco distribuidos em copos de polipropileno.

QUANTO A0S PAES, BOLOS E BOLACHAS, DEVEM:

Estar embalado individualmente, observando as gramaturas determinadas. Devera
estar acondicionado em recipientes préprios para transportar até o refeitério.

QUANTO AS DIETAS ESPECIAIS, SE HOUVER, DEVEM:

Ser fornecida (almoc¢o e jantar) em embalagem descartavel com divisorias (3 ou
4), conforme a necessidade, ou recipiente similar, com tampa, exceto as dietas
liquidas, cujo recipiente deve estar adequado a sua caracteristica.

As dietas especiais devem estar identificadas com nome, tipo de dieta e horario,
acompanhadas de talheres.

Os liquidos destinados as dietas especiais devem ser fornecidos em copos
descartaveis com tampa e devidamente identificados.

QUANTO A ALIMENTAGAO PARA ADOLESCENTES COM MOLESTIAS
INFECTO-CONTAGIOSAS, SE HOUVER, E SE NECESSARIA, DEVE:

Ser fornecida (almogo e jantar) em recipientes descartaveis, com divisérias, com

tampa, exceto as dietas liquidas cujo recipiente deve estar adequado a sua
caracteristica.

Os liquidos devem ser fornecidos em copos descartaveis com tampa, devidamente

identificados.
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2.13.6.3.

213.64.

2.14.

214.1.

2.14.2.

2.14.3.

2.15.
2.1541.

2186,

3.1.
3.1.1.

Para atendimento de dietas especiais, se houver, estao contemplados os géneros
e produtos, cuja relagdo e frequéncia de utilizagdo constam no item — Dietas
Especiais da referida Resolugéo, além dos ja citados.

Identificar com nome, tipo de dieta, horario, acompanhado também de talher
descartavel.

COMPOSIGAO DOS LANCHES ESPECIAIS:

LANCHE ESPECIAL PERIODO PARCIAL (PARA ATIVIDADES EXTERNAS —
PERIODO DE 4 HORAS):

- 02 unidades de p&o com recheio protéico.

- 01 unidade de Fruta ,

~ 01 unidade de suco de fruta pronto para beber em embalagem tetra brik (240ml)
ou 01 unidade de bebida lactea pronta para beber (240ml).

LANCHE ESPECIAL PERIODO INTEGRAL (PARA ATIVIDADES EXTERNAS —
PERIODO DE 6 OU MAIS HORAS):

- 03 unidades de p&o com recheio protéico.

- 01 unidade de bebida lactea pronta para beber (240ml).

- 01 unidade de suco de fruta pronto para beber em embalagem tetra brik (240ml),
- 01 unidade de Fruta.

- 01 unidade de chocolate ao leite em tablete —~ 50g.

Os Lanches Especiais a serem fornecidos em atividades externas {(jogos, eventos,
encaminhamentos, transferéncias, outros) deverdo estar embalados e
acondicionados de forma adequada, mantendo a integridade e a temperatura
recomendada para os alimentos.

COMPOSIGAO DE KIT PARA FESTIVIDADE
NATAL

- Panetone — porgéao de 200g.
~ Refrigerante — 250ml.

Os quantitativos per capita dos géneros e produtos alimenticios devem ser
observados o constante na Resolugao SGGE n°® 45/2002.

DA EXECUGAO DOS SERVICOS
DOS CARDAPIOS

O cardépio diaric padrao completo e recomendagdes definidos nas Especificagbes v
Técnicas deverdo nortear a elaboragdo dos carddpios para atendimento a
adolescentes com alimentagé&o normal e dietas especiais, estas se houverem.
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3.1.2.

3.1.3.

3.1.4.

3.1.7.

3.1.8.

3.1.10.

31.11.

3.1.12,

3.1.13.

3.1.131

A técnica dietética de preparo ficara a critério da CONTRATADA, observado o
cardapio previamente aprovado pela CONTRATANTE.

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

Para a elaborago do cardapio diario devera ser observada a relacéo de géneros
e produtos alimenticios com respectivos, consumo per capita e frequéncia de
utilizacdo, estabelecidos para os adolescentes "A" constantes da Resolucéo
SGGE 45/02.

Na elaboragéo dos cardapios devem ser considerados: Fatores sensoriais: sabor,
cor, odor, textura; o valor nutricional dentro do bindémio variedade x equilibrio; a
safra de alimentos, observados o aspecto qualidade; adequacdo ao clima; e
digestibilidade do alimento.

Deverédo ser previstos cardapios diferenciados, se necessario, aos adolescentes
cujo padrdo alimentar tenha influéncia de preceitos religiosos, tabus, habitos
alimentares e socioculturais.

Os cardapios poderdo ser elaborados frimestralmente e compativeis com as
estacbes climaticas.

Os cardépios devem ser planejados completos (desjejum, almogo, lanche da tarde
e jantar) pela CONTRATADA, e submetidos com antecedéncia minima de 30
(trinta) dias de sua utilizagdo, para devida aprovacéo pela Contratante que deve
ser realizada no prazo maximo de 08 (oito) dias.

Os cardapios aprovados, s6 poderao ser alterados pela Contratada com anuéncia
da Contratante, apds analise das motivagdes formais, salvo se forem relativos a
itens de hortifrutigranjeiros.

O cardapio para atendimento de familiares em data comemorativa e a funcionarios
em situagées emergenciais, estes desde que autorizados, sera © mesmo previsto
para os adolescentes.

Deverdo ser elaborados cardapios diferenciados para atendimento em datas
comemorativas, tais como: Pascoa (almogo), Dia do Adolescente (almogo de
21/09), Natal (jantar de 24/12, desjejum e almogo de 25/12) e Ano hovo (jantar de
31/12, desjejum e almogo do dia 01/01).

Os cardapios mensais a serem executados, alimentacéo normal e dietas especiais,
estas se houverem, devem ser calculados, constando de valor calérico total diario,
macro nutrientes e micronutrientes, este se necessario.

Dietas especiais se houver, inclusive para adolescentes com moléstias
infectocontagiosas, devem ser atendidas mediante prescrigiio médica, elaborando
cardapios observados os produtos e géneros alimenticios constantes na referida
Resolucado - Dietas Especiais; sem custos adicionais, sendo os utensflios para
atendimento destes, totalmente descartaveis.

As dietas especiais, quando houver, ndo serdo objeto de acréscimos ou
supressdes de precos decorrentes das substituicbes de géneros similares para
suas adequagdes.
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3.2

3.2.1.

3!2!2-

3.2.3.

3.24.

3.3.
3.3.1.

3.3.2.

3.3.3.

3.34.

3.3.6.

3.3.5.1

DOS GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS E OUTROS MATERIAIS DE
CONSUMO:

Para a utilizagdo de géneros e produtos alimenticios devem ser observadas as
especificagdes técnicas com base na legislagdo vigente — Codigo Sanitario
{Decreto Estadual N.° 12.342/78), atualizada pela Lei n.° 10.083, de 23/09/88, no
que couber.

Os materiais de consumo, necessérios & execugéo dos servigos tais como:
descartaveis, utensflios, produtos de higiene e limpeza, entre outros, devem serde
qualidade comprovada.

Os géneros, os produtos alimenticios e os materiais de consumo em geral,
necessarios a execugiio dos servigos, devem estar estocados em local apropriado,
observando a legislag&o vigente — Portaria CVS n° 05/13 e Resolugéo RDC ~
ANVISA n° 216 de 15 de setembro de 2004; no que couber.

Os estoques minimos de géneros e materiais devem ser compativeis com as
quantidades previstas para o atendimento, devendo ser previsto estogue
emergencial de produtos ndo pereciveis destinados a substituir eventuais falhas
no fornecimento efou em situagdes de emergéncia.

DO PREPARO DA ALIMENTAGAO

O preparo das refeigbes, em todas as suas etapas deve ser executado
observando-se as técnicas culindrias, nos padrdes de higiene e seguranga, e ho
que couber a Portaria CVS n.° 05/13 e Resolugdo RDC - ANVISA N.° 216/04, Os
alimentos n&o consumidos de imediato apds o preparo devem ser mantidos a uma
temperatura superior a 60°C ou inferior a 10°C (saladas e sobremesas) até o
momento de serem seividos.

Os vegetais consumidos crus devem obrigatoriamente ser sanitizados em solugéo
clorada e conservados sob refrigeragéio até o momento do consumo.

Todos os alimentos prontos para distribuicdo devem ser mantidos em recipientes
tampados ou cobertos com fita fime de PVC e mantidos em temperaturas
recomendadas.

O suco servido aos adolescentes devera ser de fruta natural concentrado, néo
podendo ser & base de corantes e /ou aromatizantes artificiais. A 4gua utilizada
para diluigdo de sucos deve ser filtrada, sendo necessaria & instalagéo e
manuteng&o de filtro de dgua.

Submeter as preparages de todas as refeicbes para degustagao, ao (s) elemento
(s) designado (as) pela CONTRATANTE.

Realizar imediata retirada e substituicéo de preparagdes e/ ou alimentos que forem
considerados inadequados ao consumo e encaminhar para andlise laboratorial,
cujo laudo deve ser entregue ao nutricionista da UAISAS.
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3.4,
3.4.1.

3.4.2.

3.4.3.

3.4.4.

3.5.
3.5.1.

3.5.2.

3.5.3.

3.54.

3.5.5.

3.5.6.

DA DISTRIBUIGAO DE REFEIGOES

A distribuicdo e o porcionamento das refeigdes sdo de responsabilidade da
CONTRATADA, atendendo aos horarios estabelecidos peia CONTRATANTE.

No porcionamento das refeicées devem ser observadas: quantitativo per capita
estabelecido, uniformidade, temperatura e apresentagio.

Todos os componentes do cardapio, de todas as refeigbes do dia, devem estar
disponiveis para servir do primeiro ao ultimo comensai.

Os utensiiios e recipientes a serem utilizados pelos adolescentes, devem estar em
condigbes adequadas de uso e em quantidade suficiente ao ntmero de
adolescentes do Centro, tendo substituicdo imediata quando necessaria.

DO CONTROLE BACTERIOLOGICO DOS ALIMENTOS:

E de responsabilidade da Contratada executar e manter o controle de qualidade
em todas as etapas de processamento dos alimentos fornecidos a adolescentes,
através do método "APPCC” (Analise de Perigo dos Pontos Criticos de Controle).

Deverdo ser coletadas diariamente pela Contratada amostras de todas as
preparacdes fornecidas, as quais deverdo ser armazenadas em temperaturas
adequadas por 72 (setenta e duas) horas, obedecendo aos critérios técnicos
adequados para colheita e transporte das amostras.

Encaminhar, semestralmente, amostras de uma refeigcdo completa (almogo ou
jantar) e da bebida a base de leite fornecida no desjejum ou lanche da tarde, para
andlise microbiolégica, a fim de avaliar a seguranga do alimento e detectar
possiveis falhas no processamento. Estas amostras devem ser colhidas,
responsabilizando-se (a Contratada) pelo custo dos exames realizados e
comprometendo-se a entregar os resultados assim que estiverem concluidos.

Em casos de suspeita de toxi-infecgoes de origem alimentar, as amostras dos
alimentos fornecidos deverdo ser encaminhadas imediatamente para analise
microbiolégica e os resultados das andlises deverdo ser entregues ao nutricionista
da Contratante.

O laboratério sera de livre escolha da Contratada, porém, o mesmo devera ser
especializado nessa area, a fim de realizar as analises microbiolégicas e fisico-
quimicas dos alimentos, incluindo analises: Caracteristicas organolépticas,
Coliformes 45°C, Staphylococcus coagulase +, Bolores e Leveduras, Bacillus
cereus, Clostridium SR, Salmonella, Confagem Padrdo de Meséfilos Totais, entre
outras.

Coletar a cada 06 (seis) meses, a agua utilizada no Servigo de Nutrico e
encaminhar para analise microbiolbgica, a fim de monitorar a potabilidade,
incluindo andlises: Caracteristicas organoiépticas, Escherichia coli, Coliformes
Totais, Bactérias Heterotréficas, entre outras.
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3.6.
3.6.1.

3.6.2.

3.6.3.

3.6.4.

3.6.5.

3.6.6.

3.7.

3.7.1.

3.7.2.

3.7.3.

3.7.4.

3.7.7.

DA HIGIENE:

Controlar e manter a higienizagéo completa das dependéncias, incluindo refeitdrio,
equipamentos, instalagdes e utensilios utilizados ha execugéo dos servigos e pelos
adolescentes, observada a legislagdo vigente, com base na Portaria CVS n® 056/13
e Resolugéo RDC — ANVISA n° 216/04.

Os produtos utilizados na higienizag@o e limpeza deverdo estar registrados na
ANVISA, contendo rétulo com a identificagéo do produto, composigéo, validade e
forma de utilizagao.

Realizar controle integrado de pragas, sempre que necessario, em todas as
dependéncias utilizadas para a execugéo dos servigos inclusive refeitorio, por
pessoal treinado, ou empresa qualificada, utilizando-se produtos autorizados peia
ANVISA. Deixar comprovantes da aplicagdo no Centro. O laudo da aplicagéo
devera permanecer de facil acesso para consulta quando solicitado.

Recolher residuos, restos e sobras de alimentos e lixo das dependéncias
utilizadas, quantas vezes se fizer necesséario, devendo estar devidamente
acondicionado e vedado, inclusive restos alimentares do refeitério, transportando
até o local destinado.

Os vasilhames, caixotes e outros, pertencentes & CONTRATADA deverao estar
dispostos em local apropriado e retirados periodicamente, a fim de prevenir e evitar
a proliferagéo de insetos e roedores.

A limpeza e a devida higienizag&o das areas adjacentes a cozinha, utilizadas pela
CONTRATADA também é de sua responsabilidade.

DA EQUIPE DE TRABALHO

Manter quadro completo de pessoal técnico, operacional € administrativo, de forma
a atender o cumprimento das obrigagdes assumidas, no geral e nos
detalhamentos, inclusive no periodo noturno e fim de semana, se necessario, sem
considerar folgas, e férias e substituir prontamente nos casos de afastamento,
demissdes e absenteismos.

Indicar Nutricionista, Responsavel Técnico, com respectivo CRN, com
experiéncia, cujas funcées abrangem o desenvolvimento de todas as atividades
técnicas e administrativas, inerentes ao Servigo de Nutricdo. Garantir a efefiva e
imediata substituigdo nos impedimentos, conforme previsto na Lei n® 8.234/91 e
Resolugéo CFN n® 378/05.

O numero de empregados deve estar adequado quantitativa e qualitativamente a
Prestagéo de Servigos, objeto do Contrato, com base nos pardmetros
estabelecidos - Manual volume 6 — Junho/16 — Secretaria da Fazenda; Resolugdes
el/ou Portarias — CRN3 referente ac assunto.

Afixar em local visivel, a escala de servico de seus empregados, por categoria,
fungéo, horario de trabalho, prevendo um niimero de empregados, que garantam
a execucéo dos servigos, objeto do contrato, em condigdes adequadas.

Fornecer uniformes completos e especificos para o desempenho das fungdes e
cracha de identificacéo, e equipamentos de protegéo individual especifico (EPis)
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FUNDAGAD CASA
CENTRO OF ATENDIMENTO
SGEIBEBUCNTIVG AG ADOLESCTENTE

3.7.8.

3.7.9.

3.7.10.

3.7.11.

3.7.12.

3.7.13.

3.7.14.

3.7.15.

3.7.186.

3.7.17.

3.7.18.

3.8.
3.8.1.

3.8.1.1.
3.8.1.2,
3.8.1.3.
3.8.14.
3.8.1.5.

3.8.1.6.

aos seus empregados, bem como luvas descartaveis, para o pessoal que
manuseia alimentos nas fases de preparagéo e distribuicéo.

Os empregados devem higienizar as maos, adotando técnicas de assepsia sempre
que necessario. O uso de [uvas, hdo implica na eliminagdc de processo de
higienizagéo e assepsia das méos.

Manter seus empregados uniformizados e limpos, com unhas aparadas, isentas
de esmalie, barbeados, cabelos penteados, e totaimente cobertos, sendo
obrigatério o uso de rede protetora de matha fina, independente de touca, bibico
ou qualquer outra pega que complete o uniforme.

Realizar o controle de salde dos empregados bem como cumprir todas as
exigéncias de legislagdo sanitaria, trabalhista, relativo aos exames meédicos
periddicos, admissionais e demissionais, arcando com as despesas.

Promover, as suas expensas, treinamentos periddicos e especificos aos seus
empregados, enviando comprovante do treinamento e cronograma ao nutricionista
da UAISAS.

Cumprir e fazer com que seus empregados cumpram as normas de seguranca
emanadas pela CONTRATANTE, quando da permanéncia no recinto do Centro.

Responsabilizar-se por todos os encargos e despesas decorrentes de alimentagéo
de seus empregados.

Manter a qualidade e uniformidade do padrdo da alimentac&o e do servico,
independente das escalas de servigo adotadas.

Néao utilizar estagiarios ou aprendizes na execugdo dos servigos. ldentificar,
acompanhar e orientar adequadamente, os empregados em periodo de
experiéncia.

Assumir total e exclusiva responsabilidade por qualquer dnus ou encargos,
relacionados aos seus empregados, utilizados na execugdo dos servicos que
sejam decorrentes de legislagéo social, previdenciaria @ ambiental, incluidas as
indenizagées por acidentes, moléstias ou outras de natureza profissional.

Informar ao nutricionista da UAISAS sempre que houver qualquer alteragédo no
quadro funcional.

Enviar relatério, todo primeiro dia (til do més, ao nutricionista da UAISAS indicando
o quadro de funcionarios que prestaram servigos ha unidade no més anterior.

DO CRITERIO DE BOAS PRATICAS

Recebimento de produtos alimenticios, observar:

As condigbes higiénicas dos veiculos dos fornecedores;

A existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;
Higiene pessoal e a adequagéo do uniforme do entregador;

A integridade e a higiene da embalagem;

A adequaggo da embalagem, de modo que o alimento ndo mantenha contato direto
com papel, papeldo ou plastico reciclado;

A realizagdo da avaliagdo sensorial dos produtos, de acordo com os critérios
definidos pela ABNT- Associagéo Brasileira de Normas Técnicas;
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FUNDAGA:
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3.8.1.7.

3.8.1.8.

3.8.1.9.

3.8.2.

3.8.2.1.

3.8.2.2,

3.8.3.
3.8.3.1.

3.8.3.2.

3.8.4.
3.8.4.1.

As caracteristicas especificas de cada produto, conforme Decreto n.° 12.486 de
20/10/78 da Secretaria da Satide do Estado de S&o Paulo, bem como controle de
temperatura no recebimento dos géneros alimenticios, de acordo com os critérios
técnicos estabelecidos pela Portaria CVS n® 05/13;

A correta identificag&o do produto no rétulo: nome, composigéio do produto e lote;
ndmero do registro no Orgéo Oficial; CNPJ, enderego e outros dados do fabricante
e do distribuidor; temperatura recomendada pelo fabricante e condigdes de
armazenamento; quantidade (peso) e datas de validade, de fabricacéio de todos
os alimentos e respectivo registro nos érgéos competentes de fiscalizacéo;

A Contratada devera programar o recebimento dos géneros alimenticios e
produtos em horarios que n&o coincidam com os horarios de distribuigdo de
refeicbes efou recolhimento de residuos e lixo. Devem ser programados em
horarios administrativos, o recebimento de géneros e produtos alimenticios e
demais materiais hecessarios a execugio dos servicos.

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

Devera ser de procedéncia iddnea, com carimbo de fiscalizagdo do SIF, MS ou
érgao competente, transportado em carros fechados refrigerados, acondicionados
em monoblocos ou caixas de papeléo lacradas, embalados em sacos plasticos ou
a vacuo, em condigdes corretas e adequadas de temperatura, respeitando-se as
caracteristicas organoiépticas proprias de cada produto.

Temperaturas recomendadas para o recebimento:

Carnes Congeladas -~ 12°C ou temperatura menor ou conforme
recomendacéo do fabricante

Carnes Refrigeradas de 04 a 07°C ou conforme recomendacéo
do fabricante

Pescados Refrigerados de 02 a 03°C ou conforme recomendagéo

do fabricante

Demais Produtos (Embutidos e|de 04 a 10°C ou conforme recomendagéo
Frios) do fabricante

Produtos salgados, curados ou|Temperatura ambiente ou conforme
defumados recomendagé&o pelo fabricante

Recebimento de hortifrutigranjeiros:

Deverédo ser obsetvados tamanho, cor, odor, grau de maturacdo, auséncia de
danos fisicos e mecanicos. A triagem deve ser feita retirando-se folhas velhas,
frutos verdes e deteriorados, antes da pré-higienizacéo e do acondicionamento em
embalagens adequadas.

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

Recebimento de leite e derivados

Deverédo ser de procedéncia iddnea, com carimbo de fiscalizagéo do SIF, MS ou
orgédo competente, ftransporados em carros fechados refrigerados, em
embalagens e temperaturas corretas. e adequadas, respeitando as caracteristicas
do produto.
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CENTRO OE ATENDIMENTO

SORIDETIEATIVE KO AROLISCENTE
3.84.2. Devera ser conferido rigorosamente:
3.8.4.2.1 o prazo de validade do leite e derivados, combinado com o prazo de planejamento
de consumo e as condigGes das embalagens, de modo que n&o se apresentem
estufadas ou alteradas.
3.8.4.3. Temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados:
Leite “in natura" e seus derivados (lacticinios | até 10°C ou de acordo com o fabricante
etc.)
Embalagens tipo longa vida Temperatura ambiente
3.8.5. Recebimento de estocaveis
3.8.5.1. Devem apresentar-se com embalagens integras, préprias para cada tipo, dentro
do prazo de validade e com identificagcdes corretas no rétulo.
3.8.5.2. Os cereais, farindceos e leguminosas ndo devem apresentar vestigios de insetos,
umidade excessiva e objetos estranhos. As latas n&o devem estar enferrujadas,
estufadas ou amassadas e os vidros ndo devem apresentar vazamentos nas
tampas, formagéo de espumas, ou qualquer outro sinal de alteragéo ou violagio
do produto.
3.8.5.3. Temperatura recomendada para o recebimento de estocaveis:
Produtos estocaveis Temperatura ambiente
3.8.6. Recebimento de sucos e demais produtos industrializados
3.8.6.1. Deverao ser de procedéncia iddnea, de boa qualidade, com embalagens integras,
n&o estufadas e n&o violadas, dentro do prazo de validade e com identificagbes
corretas no rétulo.
3.8.6.2. Temperaturas recomendadas para o recebimento de sucos e produtos

industrializados:

Concentrados (xaropes) congelados |-18°C com tolerancia até —15°C

Concentrados (xaropes) resfriados | até 10°C ou de acordo com o fabricante

Concentrados (xaropes) | Temperatura ambiente ou de acordo com o
estabilizados fabricante
3.8.7. Recebimento de descartaveis, produtos e materiais de limpeza
3.8.71. Os materiais de limpeza e os descartéaveis devem apresentar-se com embalagens
integras, proprias para cada produto e com identificacéo correta no rétulo.
3.8.7.2. No caso de utilizagéo dos saneantes domissanitarios, deve-se observar ainda, o
prazo de validade, combinado com o prazo de planejamento de consumo.
3.8.7.3. Cada produto domissanitario devera possuir registro atualizado na ANViISA e

atender a legislacdo vigente.

»

-
b

ol



FUND,

CENTHO DE ATENOIMENTO

SOCIOEIUCATIVE A ABOLESCENIE

3.8.8.

3.8.8.1.

3.8.8.2.
3.8.8.3.

3.8.8.4.

3.8.8.5.

3.8.8.6.

3.8.8.7.

3.8.8.8.

3.8.8.9.

3.8.8.10.
3.8.8.11.

3.8.8.12.

3.8.8.13.

3.8.8.14.

Armazenamento de géneros alimenticios, materiais entre outros.
Deverao ser observados:

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

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

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

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

Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas: enlatados,
farinaceos, graos, garrafas, descartaveis etc;

Dispor os produtos obedecendo a data de fabricag@o, sendo que os produtos com
data de fabricag8o mais antiga devem ser posicionados a serem consumidos em
primeiro lugar;

Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do teto no minimo 60 cm
e afastados da parede em 35 cm, sendo 10 cm 0 minimo aceitavel, conforme o
tamanho da &rea do estoque, a fim de favorecer a ventilagéo;

Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por ocasido
do recebimento;

Conservar alinhado o empilhamento de sacarias, em altura que n&o prejudique as
caracteristicas do produto € com amarragio em forma de cruz, para proporcionar
uma boa ventilagéo;

Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

identificar todos os alimentos armazenados, sendo que, na impossibilidade de se
manter o rétulo originat do produto, as informagbes devem ser transcritas em
efiquetas, de acordo com a legislag@o pertinente;

Depois de abertos, os alimentos devem ser transferidos das embalagens originais
e acondicionados em contentores higienizados, adequados {(impermeaveis,
lavaveis e atbxicos), cobertos e devidamente identificados;

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

Armazenar os diferentes géneros alimenticios nos refrigeradores, respeitando a
seguinte disposigdo:

- alimentos prontos para o consumo nas prateleiras superiores;
- 0s semiprontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio;
- restante, como produios crus e outros, nas prateleiras inferiores.
OBS: Todos separados entre si e dos demais produtos.
34




FUN

DACAD CASA

CENTRO DE ATENDIMENTO
SOCHIEDICATIVE A0 ADOLESCENTE

3.8.8.15.

3.8.8.16.

3.8.8.17.

3.8.8.18.

3.8.8.19.

3.8.8.20.

3.8.8.21.

3.8.8.22.

3.8.8.23.

3.8.8.24.

3.8.8.25.

3.8.9.
3.8.9.1.

3.8.9.2.

3.8.9.3.

3.8.94.

3.8.9.5.

3.8.9.6.

Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura maxima de 10 cm ou
em pegas de até 02 Kg (porcdes menores favorecem o resfriamento,
descongelamento e a propria cocgio);

Caixas de papel8o podem permanecer sob refrigeragéo ou congelamento, se
armazenadas em local delimitado, ou hum equipamento exclusivo para este fim e
ndo devem apresentar sinais de umidade ou bolores;

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

Colocar os produtos destinados & devolugio em locais apropriados, devidamente
identificados por fornecedor, para que néo comprometam a qualidade dos demais;

Respesitar rigorosamente as recomendagdes do fornecedor para o adequado
armazenamento dos alimentos;

Atentar que, apds a abertura das embalagens originais, perde-se imediatamente o
prazo da validade do fabricante;

E proibido recongelar os alimentos que tenham sido descongelados anteriormente
para serem manipulados;

Programar o uso das carnes congeladas; apdés o seu descongelamento estas
somente podem ser armazenadas sob refrigerag8o até 4°C até 72 horas para
bovinos e aves e por até 24 horas para 0s pescados,

Observar que os aiimentos retirados de suas embalagens originais para serem
manipulados crus poderdo ser armazenados sob refrigeragéo (até 4°C) ou sob
congelamento (- 18°C), desde que devidamente etiquetados;

Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento dos
alimentos, de acordo com a legislag&o vigente;

Os descartdveis, produtos e materiais de limpeza devem ser armazenados &
temperatura ambiente, em locais adequados, sendo que os produtos de limpeza
devem ser armazenados separados dos produtos alimenticios, em locais
diferentes, para evitar contaminagéo ou impregnagéo com odores estranhos.

Pré-preparo e preparo dos alimentos

Devem ser observados os seguintes procedimentos e critérios técnicos em relagéo
ao pré-preparo e preparo dos alimentos:

Garantir que todos os manipuladores higienizem as méos antes de manusear
qualquer alimento, durante os diferentes estagios do processamento e a cada
mudanga de tarefa de manipulacao; ‘

Atentar para que néo ocorra a contaminagéo cruzada entre os varios géneros de
alimentos durante a manipulagéo, no pré-preparo e preparo final;

Proteger os alimentos em preparacdo ou prontos, garantindo que estejam sempre
cabertos com tampas, filmes plasticos ou papéis impermeaveis, os guais nao
devem ser reutilizados;

Manter os alimentos em preparagdo ou preparados sob temperaturas de
seguranga, ou seja, inferior a 10°C ou superior a 80°C;

Plangjar o processo de cocgéo para que mantenha, tanto quanto possivel, todas
as qualidades nutritivas dos alimentos;
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3.8.9.7. Garantir que os alimentos no processo de cocgéo cheguem a atingir 74°C no seu
centro geométrico ou combinagbes conhecidas de tempo e temperatura que
confiram a mesma seguranga

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

3.8.9.9. Atentar para que os oleos e gorduras utilizados nas frituras néo sejam aquecidos
a mais de 180°C. Fica proibido o reaproveitamento de 6leos e gorduras;

3.8.9.10. Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja, refirar da
refrigeracéo apenas a quantidade suficiente de matéria prima a ser preparada por
30 minutos sob temperatura ambiente. Retorna-la a refrigeragéo (até 4°C),
devidamente etiquetada, assim que estiver pronta. Refirar nova partida e
prosseguir sucessivamente;

3.8.9.11. Grelhar, fritar ou cozinhar as cames ou outros produtos pereciveis em lotes
adequados, isto &, retirar da refrigera¢éo, apenas a quantidade suficiente para
trabalhar por 30 minutos por lote. Atentar para as temperaturas de seguranga nas
etapas de espera: carne crua = abaixo de 4°C e carne pronta = acima de 60°C;

3.8.9.12. Evitar preparagdes com derasiada manipulagéo das carnes, especiaimente nos
casos de frangos e pescados;

3.8.9.13. Utilizar somente maionese industrializada, NAO utilizar ovos crus para as
preparagdes (maionese caseira, mousses etc.);

3.8.9.14. Garantir 74°C na cocg¢éo dos empanados (doré, milanesa), bolos, doces etc;
3.8.10. HIGIENIZAGAO DOS ALIMENTOS

3.8.10.1. REGRAS BASICAS:

3.8.10.1.1.Higienizar corretamente as superficies, equipamentos e utensilios, antes de iniciar
as tarefas;

3.8.10.1.2,0s alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, pingas ou com
as maos protegidas com luvas descartéveis;

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

3.8.10.1.4.As portas dos refrigeradores devem ser mantidas bem fechadas;

3.8.10.1.5.Reaquecer adequadamente os alimentos cozidos, segundo os critérios tempo e
temperatura (74°C por 05 minutos);

3.8.10.1.6, Utilizar &gua potavel;
3.8.10.1.7. Os funcionarios ndo devem falar, tossir ou espitrar sobre os alimentos e utensilios;

3.8.10.1.8. Para a degustacéo do alimento, devem ser usados talheres e pratinho, que néo
devem voltar a tocar os alimentos;

3.8.10.1.9. Os alimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos para recipientes de
plastico branco atéxico ou de inox e cobertos com tampas, ou filme pléstico;
identificados através de etiquetas. O prazo de validade dos enlatados, depois de
abertos, € de 24 horas, desde que armazenados a ho méximo 6° C.
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3.8.10.2.

HORTIFRUTIGRANJEIROS

3.8.10.2.1. Os vegetais folhosos deverado ser lavados folha a fotha e os legumes e frutas um a

um, retirando as partes estragadas e danificadas, e colocados em imers&o de agua
clorada a 200 ppm, no minimo por 15 minutos;

3.8.10.2.2. Corte, montagem e decoragéo com o uso de luvas descartaveis;
3.8.10.2.3. Espera para distribuigéo sob refrigeragéo, no maximo, 10° C;

3.8.10.2.4. Os ovos dever&o ser lavados em agua corrente antes da sua utilizag&o.

3.8.10.3.

CEREAIS E LEGUMINOSAS

3.8.10.3.1. Escolher os gréos a seco (arroz, feijio entre outros)

3.8.10.3.2. Lavar em agua corrente antes de levar para cocgéo.

3.8.11.
3.8.11.1

3.8.11.2

3.8.11.3

3.8.12.

3.8.12.1.

3.8.12.2.

3.8.12.3.

3.8.124.

3.8.12.5.

3.8.13.

3.8.13.1.

PORCIONAMENTO

O processo de porcionamento da alimentagdo deve ser efetuado sob rigoroso
controle de tempo de exposigéo e temperatura a fim de né@o ocorrer multiplicagéo
microbiana;

As refeicbes deverdo ser porcionadas, distribuidas e servidas, em recipientes
individuais (prato de mesa);

Porcionar uniformemente as refeicdes, seguindo o per capita estabelecido,
utilizando-se de utensilios apropriados para cada tipo de preparagéo;

DISTRIBUIGAO DAS REFEIGOES

Os alimentos devem ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de exposicéo e
temperatura a fim de n&o ocorrer multiplicagdo microbiana.

Para a distribuig&o dos alimentos quentes deve-se observar os seguintes critérios
de tempo e temperatura: manter as preparagées a 60 °C ou mais por no méximo 6
horas; ou manter as preparagdes abaixo de 60 °C por ho maximo 1 hora.

Para a distribuigdo de alimentos refrigerados devem ser observados os seguintes
critérios de tempo e temperatura: manter as preparagdes em temperatura inferiores
a 10 °C no maximo 4 horas ou quando a temperatura estiver entre 10 e 21 °C,
esses alimentos sd podem permanecer na distribuigdo até 2 horas.

A temperatura dos alimentos servidos, norteada pelos parametros estabelecidos
na Portaria CVS n° 5/13.

Transporte de alimentos e outros devem ser efetuados em carros fechados e
apropriados.

HIGIENIZAGAO
HIGIENE PESSOAL
Nas atividades diérias, o funcionério da Contratada devera:
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3.8.13.1.1. Usar uniformes completos, limpos, passados e identificados com cracha da
empresa;

3.8.13.1.2. Fazer a barba diariamente;
3.8.13.1.3. Nao aplicar maquiagem em excesso;
3.8.13.1.4. Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

3.8.13.1.5.Utitizar rede de cabelo e touca, de maneira que os cabelos permanegam totalmente
cobertos;

3.8.13.1.6. Manter os sapatos e botas limpas;
3.8.13.1.7. Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento;
3.8.13.1.8. Manter a higiene adequada das méos;

3.8.13.1.9.0s funcionarios deverdo higienizar as méos adotando técnicas e produtos de
assepsia de acordo com a Portaria n. © 930 de 27/08/92 — Ministério da Satde.

3.8.13.1.10.Usar luvas descartaveis sempre que manipular alimentos ou trocar de fungéo ou
atividade e néo dispensar a lavagem frequente das méos, devendo as luvas ser
descartadas ao final do procedimento.

3.8.13.1.11.Né&o usar joias, bijuterias, reldgios e outros aderecos.

3.8.13.2. HIGIENE DAS INSTALAGOES

3.8.13.2.1. A Contratada devera apresentar um cronograma de higienizagéo das diversas
areas da cozinha, equipamentos, copas, estas se houverem.

3.8.13.2.2. Os produtos utilizados na higienizagéo deveréo ser de boa qualidade e adequados
a higienizagao das diversas areas e das superficies, de maneira a ndo causar
danos as dependéncias e aos equipamentos, nao deixando residuos ou cheiros,
podendo ser vetado pelo Contratante;

3.8.13.2.3. O piso devera permanecer sempre seco, sem actimulos de agua;
3.8.13.2.4. Realizar polimento nas bancadas, cubas, mesas de apoio, portas;

3.8.13.2.5. Dever&o ser higienizadas periodicamente as grelhas, colmeias do sistema de
exaustdo da cozinha;

3.8.13.2.6. A Contratada devera instalar pia em ponto adequado da cozinha, abastecé-los,
com produtos proprios e adequados a higienizagéo das méaos.

3.8.13.3. O quadro, apresentado a seguir, exemplifica os procedimentos basicos de boas
praticas de higienizacio que deverdo ser seguidos pela Contratada nos processos
operacionais de higienizagéo no Servigo de Nutrigéo:

LOCAL FREQUENCIA PRODUTOS
Pisos e ralos Diariamente e sempre | Delergente cadstico e hipoclorifo
que necessarno de sédio a 200 ppm de cloro ativo
Azulejos Diario e mensal Detergente neutro e hipoclorito de
s6dio a 200 ppm de cloro ativo
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Janelas, portas e telas Mensalmente ou de| Detergente neutro
acordo com a
necessidade

Luminarias, interrupfores,|De acordo com a|Detergente neutro e hipoclorito de

fomadas e teto necessidade sédio a 200 ppm de cloro ativo
Bancadas e mesas de|Apbs utilizagdo Detergente neutro e hipoclorito de
apoio sédio a 200 ppm de cloro ativo ou

&lcool a 70%

Tubulagbes exteras Bimestral Detergente neutro e hipoclorito de
sédio a 200 ppm de cloro ativo
Caixa de gordura Mensal ou conforme a|Esgotamento, desengordurante

natureza das atividades | proprio

Tubulagdes internas Semestral Desengraxante e desencrustante
Sanitarios e vestiarios Diariamente e conforme | Detergente neutro e desinfefante
a necessidade clorado a 200 ppm de cloro ativo

3.8.13.3.1. HIGIENIZAGAO DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

3.8.13.3.1.1. Todos os equipamentos, utensilios ou materiais dever&o ser higienizados
diariamente, apbs o uso e semanalmente com detergente neutro, desincrustante,
quando for o caso, 0 enxague final devera ser feito com hipoclorito de sédio a
200 ppm de cloro ativo.

3.8.13.3.1.2. Os equipamentos e utensilios, carrinhos de transporte e de distribuicéio deveréo
ser higienizados diariamente;

3.8.13.3.1.3. As panelas, placas de aluminio, tampas entre outros recipientes, sempre que
estiverem amassadas, deverdo ser substituidas a fim de evitar incrustacdes de
gordura e sujidade;

3.8.13.3.1.4. Os utensilios, os equipamentos e o local de preparagéo dos alimentos dever&o
estar rigorosamente higienizados antes e ap6s a sua utilizagéo. Devera ser
utilizade detergente neutro, e apds enxague pulverizar com uma solugéo de
hipoclorito de s6dio a 200 ppm de cloro ou alcool a 70°;

3.8.13.3.1.5.Ap6s o processo de higienizagho, os utensilios e equipamentos devem
permanecer cobertos com filme ou saco plastico transparente em toda a sua
extens&o ou superficie;

3.8.13.3.1.6. Remover o lixo em sacos plésticos resistentes e devidamente vedados, sempre
que necessario;

3.8.13.3.1.7. Utilizar pano de limpeza de boa qualidade como do sistema "cross hatch. Devera
ser desprezado apos sua utilizagéo.
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3.8.13.4. O quadro apresentado a seguir exemplifica os procedimentos basicos de boas
praticas de higienizaggo que deverdo ser seguidos pela Contratada nos

processos operacionais de higienizago no Servigo de Nutricéo:

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS |FREQUENCIA PRODUTOS

Pratos e talheres Apos o uso Detergente sanhitizante,
secante e alcool 70°GL

Placas, formas, assadeiras, etc.|Apés o uso Detergente  neutro e

(lavagem manual) desinfetante clorado a 200
ppm e &icool 70°GL

Fritadeira Diaria e apbs o uso | Desincrustante e
desinfetante clorado a 200
ppm de cloro ativo

Chapa Apbs o uso Desincrustante e
desinfetante clorado a 200
ppm de cloro ativo

Fogéo Diario e apds o uso | Desincrustante

Forno Diério e apés o uso | Desincrustante

Carrinhos de transporie em geral Diério e ap6s o uso | Detergente neutro,

desinfetante clorado a 200
ppm de cloro afivo

Placas de corte de polietileno

Apds o Uso

Detergente neutro,

desinfetante clorado a 200
ppm de cloro ativo

Méquinas (moedor de came, cortador
de frios, ligiidificadores, batedeiras,
amaciador de carnes e outros)

Ap6s o uso

Detergente neutro,
desinfetante clorado a 200
ppm de cloro ativo

Refresqueira Apos o uso Defergente neutro e
desinfetante clorado a 200
ppm de cloro ativo

Balangas Anfes e apbs o uso | Desinfetante clorado a 200
ppm de cloro ativo

Refrigeradores e Cémaras| Semanal Detergente neutro,

Frigorificas (se houver) desinfefante clorado a 200
ppm de cloro ativo
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Freezer Semanal Detergente neutro,
desinfetante clorado a 200
ppm de cloro ativo
Prateleiras de apoio Semanal ou antes, | Desinfetante clorado a 200
se necessano ppm de cloro ativo
Palietes Mensal Desinfetante clorado a 200
ppm de cloro ativo
Caixas de polietileno e grades Diéno & semanal Detergente neutro,
desinfetante clorado o
desincrustante
Exaustédo (colméias, coifas) telas Semanal Desincrustante, detergente
neutro e  desinfetante
clorado
Depdsito de lixo proprio, se houver | Didrio, no inicio de|Sacos plésticos,
cada turno desincrustante, detergente
céustico e quatemario de
amonio a 4000 ppm
3.813.5. EMBALAGENS

3.8.14.
3.8.1441.

3.8.14.2.

3.8.14.3.

3.8.144.

3.8.14.5.

Deverdo ser lavadas em &agua corrente, antes de serem armazenados sob
refrigeracéo (sacos de leite e garrafas). E deveréo ser identificadas quanto ao tipo
e a composigéo do produto, datas de fabricagdo, lote e data de validade.

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

Realizar, por meio de empresa devidamente habilitada nos termos da portaria CvVS
n® 9/2000, de 16/11/2000, controle integrado de pragas na periodicidade
recomendada pelos 6rgéos reguladores da matéria pertinente.

O controle integrado de pragas sera realizado, sempre que necessério, por
empresa qualificada, cuja aplicagéo de produtos sé deve ser realizada quando
adotadas todas as medidas de prevengdo nas instalagdes, insumos e alimentos,
s6 podendo ser utilizados produtos registrados na ANVISA.

O programa de controle de pragas deve contemplar todas as medidas preventivas
necessarias para minimizar a necessidade da aplicagdo de desinfestantes
domissanitarios.

O servigo de aplicagéo de desinfestante domissanitario deve ser executado por
empresa controladora de vetores e pragas urbanas devidamente licenciada e/ou
cadastrada pela Vigilancia Sanitaria.

A escolha de técnicas de controle de pragas de carater preventivo, bem como a
disposicio das armadilhas e iscas, & responsabilidade da empresa controladora
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de pragas urbanas. A CONTRATADA devera cumprir as recomendagdes contidas
no relatério técnico elaborado pela empresa controladora de pragas urbanas.

3.8.146. A manipulacdo e aplicagio de produtos desinfetantes deverédo ser efetuadas de

modo a garantir a seguranga dos produtos, dos operadores, dos usuarios do
servico e do meio ambiente.

3.8.14.7. A CONTRATADA devera apresentar a autoridade sanitaria, os seguintes

documentos:

3.8.14.7.1.Proposta ou contrato de servigo, elaborada pela empresa controladora de pragas,

contendo, entre outras, as medidas preventivas a serem adotadas pela
CONTRATADA e relatdrio técnico de visita.

3.8.14,7.2.Certificado ou Comprovante de Execugzo do Servico, contendo as informagdes:

41,

4.2,

4.3.

- identificagac completa da empresa aplicadora;
- nimero da licenca de funcionamento;

- identificagao da empresa usuaria do servigo;

- execugao do servigo;

- produtos utilizados, informando:

- humero do registro na ANVISA;

- composicéo @ concentracao,

- quantidade aplicada;

- indicagdes para uso do médico, informando o grupo quimico, a agéo toxica, o
antidoto e o tratamento adequado;

- pragas alvo;

- assihatura do Responsavel Técnico & inscrigdo no Conselho Regional de Classe.

OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA:

A CONTRATADA deve responsabilizar-se integralmente pelo servigo, objeto do
Contrato, nos termos da legislagéo vigente, pela operacionalizag&o, preparo das
refeicbes e servicos complementares, transporte, distribuigdo, porcionamento da
alimentagcdo aos adolescentes e higienizacdo dos utensilios utilizados,
observando-se o estabelecido nos itens a seguir:

Realizar as adaptagbes que se fizerem necessérias, 3s suas expensas, nas
dependéncias do Servico de Nutrigdo, do Centro, com prévia autorizagso da
CONTRATANTE, uma vez executada, as mesmas passam a incorporar o imével,
sem qualquer dnus & CONTRATANTE.

Disponibilizar e instalar, &s suas expensas, equipamentos e mobiliarios adicionais
necessarios & execucéo dos servigos, objeto do Contrato, que serédo devolvidos no
final do Contrato.
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44, Garantir que as dependéncias vinculadas & execugéo dos servigos, bem como as
instalagées e equipamentos colocados a disposigéo, sejam de uso exclusivo para
atender o objeto do Contrato.

4.5, Manter em perfeitas condigdes de uso e controle das dependéncias, dos
equipamentos e dos utensilios vinculados a execugdo do servigo,
responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras.

4.6. Responsabilizar-se pela manutengéo preventiva e corretiva das instalagées e dos
equipamentos vinculados & execugdo dos servigos.

4.7. Executar a manutengdo corretiva, dos equipamentos e instalagbes danificadas, no
prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas, e ou substituindo-os de imediato
guando necessario a fim de garantir a continuidade dos servigos.

4.8. Manter todos os equipamentos e utensilios necessarios a execugio dos servigos,
em perfeitas condigdes de uso, devendo substituir aqueles que vierem a ser
considerados improprios devido ac mau estado de conservacgéo.

4.9, Devolver no finai do Contrato, as instalagdes e dependéncias, colocadas a sua
disposigdo, bem como, equipamentos nas mesmas condigdes de uso.

49.1. As instalagfes, dependéncias e equipamentos devem estar em condigdes

s adeguadas e prontas para vistoria com 30 dias de antecedéncia ao término do
Contrato.

4.10. Responsabilizar-se pela manutencéo predial (elétrica, hidraulica, alvenaria, pintura

entre outros) das dependéncias colocadas a sua disposigéo, realizando os reparos
e manutengdo necessarios, periodicamente,

4.11. Responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgotos, vinculados
a prestagdo dos servicos realizando reparos imediatos, as suas expensas,
incluindo a limpeza periddica da caixa de gordura.

412, Fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral, inclusive toalhas
de mesa do refeitério, material de limpeza para higienizagdo dos utensilios
utilizados pelos adolescentes e aqueles necessarios & execugio dos servigos,
devendo repd-los sempre que necessdrio ou solicitado, sem Onus &
CONTRATANTE.

4.13. Manter os utensilios e recipientes a serem utilizados pelos adolescentes (pratos,
canecas, talheres, entre outros) em condigées adequadas de usc e em quantidade
compativel ac nimero de adolescentes a serem atendidos, realizando a
substituicéo e reposigéo imediata quando necessario.

4.14. Controlar a entrega e o recolhimento dos utensilios utilizados durante as refeictes,
n&o sendo responsabilidade da CONTRATANTE o extravio ou perda dos mesmos.

415, Responsabilizar-se pelas despesas correspondentes as ligagbes telefénicas
externas, quando nao dispor de linha telefénica propria.

4.16. Responsabilizar-se pelas despesas decorrentes do consumo de gas (GLP),
utilizados na cozinha.

417, Manter quadro completo de pessoal: técnico, operacional e administrativo, em
numero suficiente e qualificado, a fim de atender o cumprimento das obrigactes
assumidas, conforme objeto do Contrato.

4.17.1.  Assegurar em conjunto com a CONTRATANTE, a observancia e atendimento dos
parémetros quantitativos de profissionais e de empregados, em ntmero
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4.18.

4.18.1.

4.18.2.

4.19.

4.20,

4.21.
4.22,

4.23,

4.24.

4.25.

4.26.

4.27.

4.28.

4.29.

4.30.

4.31.

suficiente em servigos no Centro, cujos parametros constam no Manual de
Prestagdo de Servigos de Nutrigdo — Junho/16 — Secretaria da Fazenda e
Resolugdes/ Portarias CFN, CRN 3, referente ao assunto.

Manter nutricionista responsavel técnico pelo Servigo, com respectivo CRN e
garantir a efetiva e imediata substituigdo nos impedimentos, conforme previsto na
Lei N° 8.234/91 e Resolugdo CFN N° 378/05 de 28/12/2005.

Comprovar, quando solicitado, o registro e regularidade de seu(s) nutricionista(s)
e técnico(s), envolvidos na prestagéo dos servigos, junto ao Conselho Regional.

Eventual aleragéo do titular da Responsabilidade Técnica deve ser comunicada &
nutricionista da UAISAS, acompanhada da respectiva documentagao.

Prever Técnico de Nutrigdo no Centro com base nos parametros estabelecidos
pelo Ato Normativo CRN3 n° 18/2008, para execugdo dos servigos objeto do
Contrato, sob supetrvisdo da(o) Nutricionista.

Providenciar a imediata reposicdo de empregados para cobrir folgas, faltas, férias,
demissoes, licenca saude, afastamentos, mantendo quadro completo necessario
a execucgdo dos servigos, objeto do Contrato.

Exercer controle sobre a assiduidade e pontualidade dos seus empregados.

Manter a qualidade e uniformidade do padrido de alimentagéo e do servigo,
independente da escala de servigo adotada,

Afixar a escala de servigo do pessoal, com nome, categoria, horario, abrangendo
do inicio até o término das atividades, objeto do Contrato.

Realizar exames de saude, periodicamente de acordo com a legislagéo vigente,
além dos exames admissionais, periddicos, inclusive exames especificos de
acordo com as normas vigentes, e demissionais, de todo pessoal do servigo, as
suas expensas, € apresentar os laudos dos exames de seus empregados ao
nutricionista da UAISAS.

Manter os empregados dentro de padréo de higiene recomendado pela legislagéo
vigente, fornecendo uniformes e equipamentos de protecio individual especificos
(EPIs), inclusive craché de identificacéo, para desempenho das fungdes.

Identificar, acompanhar e orientar adequadamente o empregado em periodo de
experiéncia.

Promover, treinamentos periédicos especificos, tedricos e praticos a toda equipe
de trabalho, por meio de programa de treinamento com abordagem dos aspectos
de higiene pessoal, ambiental, dos alimentos, técnicas culinarias e
obrigatoriamente prevengéo de acidentes de trabalho, combate a incéndio,
biosseguranga.

Apresentar ao nutricionista da UAISAS o cronograma de treinamento, com pauta
€ a periodicidade.

Quando proporcionar estagios curriculares, na area de nutrigdo e alimentagéo
estes deverio ser devidamente programados e supervisionados.

Evitar a circulago desnecessaria dos seus empregados, fora da area que lhes
forem destinadas.

Responder pela disciplina de seus empregados durante a permanéncia nas
dependéncias da Contratante.
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: 4.32, Permitir 0 acesso de pessoas externas ao servigo, somente com a autorizagéo
- expressa da CONTRATANTE ou da CONTRATADA.
4.33. Disponibilizar avental e touca descartaveis as pessoas externas a0 semvico,
quando autorizadas sua entrada.
4.34. Elaborar cardapios didrios completos, trimestralmente, compativels com as

estagbes climaticas, em conson&ncia com a Resolugdo SGGE n.° 45/2002,
submetendo a apreciacio da CONTRATANTE, com antecedéncia minima de 30
(trinta) dias de sua utilizagio. O cardépio aprovado, somente podera ser alterado,
mediante justificativa e anuéncia da CONTRATANTE.

4.35. Fornecer copia do cardapio mensal aprovado, a ser executado, ao Centro, para
ser afixado em local visivel ao atendimento.
4.36. Atender as solicitagbes de dietas especiais, mediante prescricdo médica, e se

necessario, realizar a substituicdo de alimentos ou preparagGes, observadas as
! ’ caracter(sticas da dieta prescrita, visando favorecer sua aceitacdo, nfo
1 representando custos adicionais @ CONTRATANTE.

4.37. Quando houver dietas especiais; deve ser elaborado cardapio diario completo,
para o periodo solicitado, para cada tipo de dieta especial solicitada, € manter
afixado na cozinha, no local do preparo das dietas.

4.38. Elaborar € manter atualizado, manual de dietas especiais, com célculos de macro
e micronutrientes, valor caldrico total, tabela de substituigdes e recomendagées,
para utilizagéo no atendimento dos adolescentes, devidamente aprovado pela
equipe de nutriclonistas da UAISAS.

4.39. Elaborar Manual de Normas de Boas Préticas de Elaboragdo de Alimentos e
Prestagéo de Servigos, de acordo com a Portaria CVS n.° 5/13 e Resolugéo RDC
- ANVISA n° 216/04; adequando-o & execugfio dos servicos do Centro, objeto do
Contrato, de comum acordo com o Nutricionista da UAISAS.

i 4.40. Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de
operacionalizacdo do servigo, através do método A.P.P.C.C. (Avaliagéo dos
Perigos em Pontos Criticos de Controle).

: 4.41. Utilizar géneros e produtos alimenticios de primeira qualidade, observando o
! registro nos érgéios competentes e prazo de validade, sendo vedada a utilizagéio
de produtos com alteragbes de caracteristicas, ainda que, dentro do prazo de
) validade.

4.42. Manter a area de guarda de géneros e produtos alimenticios (despensa,
refrigeradores, freezer), bem como, as de materiais de consumo, em condigbées
adequadas, com base nas normas técnicas e sanitarias vigentes,

4A3. Reallizar o controle higiénico sanitario dos alimentos, em todas as suas etapas.

444, Realizar o pré-preparo dos aiimentos, observando os critérios de higienizagéo,
i ressaltando que os vegetais crus e frutas devem sofrer processo de desinfecgéo
com solucéo clorada, de acordo com as normas vigentes.

f 445, Prevenir a ocorréncia de contaminacdo cruzada dos alimentos durante o pré-
H preparo e o preparo final,

4.46. Realizar & manipulagéo dos alimentos prontos, somente com utensilios e/ou méos
protegidas com luvas descartaveis, ressaltando que o uso de luvas, n&io implica na
eliminag&o do processo de higienizac&o e assepsia das méos.
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4.47.

4.48,

4.49.

4.50.

4.51.

4,52,

4.53.

4.54.

4.55.

4.56.

4.57.

4.58.

4.59,

4.60.

Coletar, diariamente, amostras dos componentes do cardépio de cada refeicéo,
transcorrido 2/3 do tempo de distribuiggo, mantendo-as sob
refrigerag@o/congelamento por 72 horas, para eventuais analises laboratoriais,
observando as normas constantes da Portaria CVS n® 5/13 e Resolugdo RDC -
ANVISA n.° 216/04.

Realizar, semestralmente, as suas expensas, andlise microbiolégica das
preparagbes a serem servidas, visando assegurar a qualidade da alimentagéo
fornecida, cujos laudos devem ser fornecidos aos nutricionistas da UAISAS.

Responsabilizar-se pela gualidade da alimentag&o fornecida, inclusive perante as
autoridades sanitarias competentes. Sempre que houver suspeita de deterioragéo
ou contaminag&o de alimentos “in natura” ou preparados, os mesmos deverao ser
suspensos do consumo, € em seguida, proceder o encaminhamento de amostra
para analise, cujos laudos devem ser encaminhados aos nutricionistas da UAISAS.

Acondicionar as refeigbes em recipientes isotérmicos; e transportar até o(s)
refeitorio(s), para atendimento dos adolescentes, observadas as caracteristicas do
Centro, objeto do Contrato.

Supervisionar, nas etapas de distribuicdo e porcionamento, a qualidade, a
apresentacgdo, a temperatura e a aceitagdo das refei¢gdes fornecidas.

Almogo para familiares, em data comemorativa devera ser servido no mesmo local,
juntamente com os adolescentes.

Distribuir as refeigbes aos adolescentes em recipientes e utensilios apropriados
a faixa etaria atendida, principalmente pratos, e de acordo com a especificidade
do alimento e/ ou preparagéo e padrao estabelecido pela CONTRATANTE.

Observar a aceitacéo das preparagdes servidas, e ho caso de aceitag&o inferior a
70% por parte dos adolescentes, a preparacéo devera ser excluida dos. carddpios
futuros.

Recolher e proceder a higienizagéo dos utensilios usados pelos adolescentes, na
area destinada para esse fim, observadas as normas sanitarias vigentes, inclusive
o local adequado para a guarda.

Proceder ao recolhimento de restos alimentares e de descartaveis, se houver,
acondicionando-os de forma adequada, e transportando-os ao local, para o destino
final.

Manter os utensilios, os equipamentos e os locais de preparagéo, rigorosamente
higienizados, antes e apds sua utilizagdo, com uso de produtos registrados na
ANVISA e observada a Portaria C.V.S. n°® 5/13.

Proceder a higienizagao e desinfecgdo de pisos, ralos, paredes, janelas, inclusive
area externa {local de recebimento de géneros e de materiais), das dependéncias
vinculadas ao servigo, observada as normas sanitarias vigentes e boas praticas.

Recolher diariamente e quantas vezes se fizerem necessdrias, residuos
alimentares, materiais inserviveis e outros, devidamente acondicionados e
vedados, inclusive restos alimentares do refeitorio, transportando até o local, para
o destino final.

Realizar controle integrado de pragas, procedimentos de prevengéo de insetos e
roedores, sempre que necessario, em todas as dependéncias utilizadas para a
execugao dos servigos, por pessoal treinado, ou empresa qualificada, utilizando-
se produtos autorizados pela ANVISA, mantendo o certificado no Centro.
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4.61.

4.62.

4.63.

4.64.

4.65.

4.66.

4.67.

4.68.

4.69.

4.70.

4.71.

4.72.

Cumprir e fazer cumprir pelos seus empregados, o regulamento intermo do Centro,
referente as normas de segurancga.

Observar as regras de Boas Praticas e de seguranga, em relagéo aos utensilios
de uso no Servigo de Nutrigdo, de distribuicdo e porcionamento, mantendo rigoroso
controle, de forma a garantir que n&o seja possivel sua utilizagéo para outros fins.

Apresentar copia, quando solicitada, dos Programas de Controle Médico de Saude
Ocupacional — P.C.M.S.0. e de Prevengéo dos Riscos Ambientais - P.P.RA.,
contendo, no minimo os itens constantes das normas reguladoras N° 7 e 9,
respectivamente, da Portaria N° 3.214, de 08/06/78, do Ministério do Trabalho, e
da Previdéncia Social, conforme determina a Lei Federal N° 6.514, de 22/12/77,
no que couber.

Apresentar & Contratante, quando solicitados, comprovantes de pagamentos de
salarios, apdlices de seguro contra acidentes de trabalho, quitagdo de suas
obrigagdes trabalhistas e previdenciarias relativas aos empregados que estejam
ou tenham estado a servigo da Contratante.

Assumir total e exclusiva responsabilidade por qualquer énus ou encargos,
relacionados com seus empregados, ha prestagéo dos setvigos objeto do Contrato,
sejam eles decorrentes de legislagéo social, previdenciaria € ambiental, incluldas
as indenizagdes por acidentes, mo!éstias ou outras de natureza profissional,

Manter esquemas alternativos de trabalho, e plano de contingéncia para situacdes
de emergéncia, tais como faltas: de dgua, de energia elétrica, gas, vapor, quebra
de equipamentos, greves, entre outros, assegurando a manutengao dos servigos,
objeto do Contrato.

Desenvolver junto a seus empregados as Boas Praticas Ambientais Especificas,
conforme item Obrigacdes e Responsabilidades da Contratada do Manual de
Servigos de Nutricdo e Alimentag&o, verséo junho/16 - volume 6 — Secretaria da
Fazenda.

Reparar ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refeigdes
fornecidas, em que se verificarem vicios, defeitos ou incorregdes resultantes da
execugéo dos servigos ou de materiais empregados.

Comunicar a CONTRATANTE, quando da existéncia de acgdes trabalhistas
decorrentes da execugBo do Contrato, que direta ou indiretamente
responsabilizem a CONTRATANTE em seus processos.

Recorihecer que é a Unica & exclusiva responsavel por danos ou prejuizos gue vier
a causar & CONTRATANTE, coisa, propriedade ou pessoa de terceiros em
decorréncia da execugdo do objeto, ou danos advindos de qualquer
comportamento de seus empregados em servigo, correndo as suas expensas, sem
quaisquer 6nus para a CONTRATANTE, ressarcimento ou indenizagdes que tais
danos ou prejuizos possam causar.

Responsabilizar-se integralmente pela inscrigdo e regularizagéo, as suas
expensas, junto ao Centro de Vigilancia Sanitaria do Municipio da prestacgéo
de servigos, nos termos da legislagdo sanitaria vigente.

Designar por escrito, Preposto para resolugdo de possiveis ocorréncias durante a
execucéo deste Contrato.
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§ 4.73. Manter, o registro/controle diario de refeicoes & servigos efetivamente prestados e
! conferéncia com os registros da CONTRATANTE. No caso de divergéncias de
: quantitativos, prevalecerdo os registros da CONTRATANTE.

4.74. Conferir o numero real de adolescentes para fornecimento da alimentagéo.

4.75. Para efeito de pagamento seréo consideradas somente as refeigbes efetivamente
fornecidas; com base no numero de adolescentes existentes no Centro. As
refeigbes fornecidas acima do numero real serdo glosadas e sendo de exclusiva
responsabilidade da Contratada.

4.76, Emitir a nota fiscalffatura, de acordo com 0 estabelecido em Conirato,
considerando as refeigdes e servigos efetivamente fornecidos a adolescentes
existentes e comensais autorizados, se houver.

4.77. Comunicar ao CONTRATANTE, sempre que ocorrer quaisquer mudangas no
! Confrato Social da Empresa, apdés a assinatura deste Contrato, devendo
! encaminhar através de Oficio, cépia autenticada do instrumento de alteragéo,
= devidamente protocolado pelo 6rgéo fiscalizador competente.

4.78. Comprovar a regularidade das obrigagdes previdenciarias durante todo o periodo
; de execucdo do Contrato (lei Federal n° 8.212/91). Encaminhar ao
i CONTRATANTE mensalmente antes do vencimento da primeira fatura.

4.79. Encaminhar, apés a aprovagdo da medigéo, as notas fiscais, fatura, comprovante
da regularidade do GPS e Fundo de Garantia referente aos servigos prestados
! para efetivagéo do pagamento pelo CONTRATANTE.

i 4.80. A fiscalizagéo, controle dos servigos pela CONTRATANTE n&o exime nem diminui
a completa responsabilidade da CONTRATADA por quaisquer inobservancias ou
omisséo na prestagéo dos servigos, objeto do Contrato.

8. OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATANTE

541. Indicar gestor e fiscais para acompanhamento e fiscalizagdo da execugao. dos
servigos, objeto do Contrato.

5.2, Exercer a supervis&o de modo a assegurar a execugéo do servico contratado,
cumprimento dos horéarios estabelecidos, fomecimento, porcionamento, e
aceitag@o das refeicées, bem como o cumprimento dos cardépios estabelecidos e
outros que julgar necessario.

, 5.3. Disponibilizar 8 CONTRATADA as dependéncias e equipamentos existentes para
| execucao dos servigos, objeto do Contrato.

! 5.4. Fornecer no inicio da prestacéo dos servigos a relaclo dos equipamentos
disponibilizados, que deveréo ser devolvidos no final do Contrato, nas mesmas
i condigbes de uso.

{[ 5.5. Autorizar 8 CONTRATADA, se necessario, a realizar adaptagdes nas instalagées
. e dependéncias (cozinha e copa) dos locais da prestagéo dos Servigos, objeto do
i Contrato.
5.6. Arcar com as despesas de consumo de &gua e energia elétrica das dependéncias
colocadas a disposigio da CONTRATADA.
5.7. Realizar controle diario das refeigbes (desjejum, almogo, lanche da tarde e jantar)

i e demais servicos efetivamente fomecidos com base no numero real de
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6.7.1.

5.8.

5.9.

5.10.

5.11.

5.12.

5.13.

5.14.

5.15.

5.16.

5.17.

5.18.

5.19.

5.20.

adolescentes do Centro e dados do Boletim Diario de Lotagdo ~ Banco de Dados,
€ manter registro desses dados.

Encaminhar a CONTRATADA a Requisiciio de Refeigdes em tempo habil, para a
execugdo dos servigos, de acordo com o numero de adolescentes no centro (BDL).

Realizar a conferéncia com os dados da Contratada. No caso de divergéncias nos
quantitativos, prevaleceréo os dados da CONTRATANTE,

Estabelecer o padréao de qualidade dos géneros e produtos alimenticios,
equipamentos, utensilios e materiais de consumo em geral, utilizados na prestagéo
de Servigos de Nutricdo, bem como, do atendimento e da assisténcia nutricional
aos adolescentes.

Analisar e aprovér os cardapios elaborados pela CONTRATADA, assim como as
eventuais alteragdes que se fizerem necessarias, a quaiquer tempo.

Proceder diariamente a degustacéo das refeicdes fornecidas, previamente a
distribuigdo e porcionamento acs adolescentes.

Rever, sempre que necessario, as rotinas e mecanismos de distribuicdo de
refeicbes aos adolescentes, bem como demais servicos previstos, visando a
adequacéo as caracteristicas do Centro.

Supervisionar todas as atividades desenvolvidas pela CONTRATADA, realizando
avaliacBes periddicas.

Prestar & CONTRATADA, informacbes, esclarecimentos e orientagBes que
venham a ser solicitado, referente a prestacéo de servigos.

Comunicar, por escrito & CONTRATADA, qualguer falha ou deficiéncia dos
servigos, exigindo a imediata correcgéo.

Emitir e encaminhar, mensalmente, documento de controle da guantidade de
refeicbes efetivamente fornecidas (por tipo de refeicdo) e demais servigos
prestados, com base no numero de adolescentes existentes no Centro.

Encaminhar, anexo ao documento de controle da quantidade de refeigbes
efetivamente fornecidas, inclusive refeicdes fornecidas a funcionarios em
situagcdes emergenciais, este se houver, com a devida autorizagéo.

Aprovar as faturas de prestagio de servicos e efetuar os pagamentos, somente
das refeicdes/ servigos efetivamente fornecidos.

A fiscalizagdo dos servigos pela CONTRATANTE, ndo exclui, nem diminui a
completa responsabilidade da CONTRATADA, por qualquer inobservéncia ou
omisséo a legislag&o vigente e as clausulas contratuais.

Aplicar as penalidades previstas em Contrato, nos casos de descumprimento
Contratual,




i FUNDFACS
I CENTRG DE ATERDIMENTO
| SOCIBEDUCATIVE 4O ABOLESCENTE
| I - PLANILHA DE UANTITATIVOS ESTIMADA DE REFEICOES/SERVICOS
' COMPLEMENTARES E FREQUENCIA DE FORNECIMENTO
CASA Araraquara
REFEIGOES / SERVICOS QUANTITATIVO
COMPLEMENTARES ESTIMADQ DE
1 N° DE COMENSAIS | MEDIA DIARIA ESTIMADA REFEIGOES
L ADOLESCENTES: 100 PREVISTOS DE REFEIGOES FREQUENCIA
MENSAL | 30 MESES
A) ALIMENTAGAO NORMAL -98
DESJEJUM 98 98 dlario 2.983 89.490
ALMOGO 98 98 diario 2.983 89.490
LANCHE DA TARDE 98 98 didrio 2.983 89.490
JANTAR 98 98 diario 2.983 89.490
-' B) DIETA ESPECIAL - 02
DESJEJUM 2 2 didrio 61 1.830
COLAGAO 1 1 diarig 31 930
ALMOCO 2 2 didrio 61 1.830
LANCHE DA TARDE 2 2 didrio 61 1.830
: JANTAR 2 2 dlario 61 1.830
! C) COMEMORAGAQC E ATIVIDADE
! EXTERNA
: NATAL 100 - *3 vezes - 300
: LANGHE ESPECIAL (Per. Parcial) 25 - mensal - 750
LANCHE ESPECIAL {Per. integral) 25 - mensal - 750
[2|FamiLIARES
A) PARTICIPAGAO! PROJETOS
EDUC. {01 por adolescente}
ALMOCO 19 - mensal 19 | 570
B) FESTIVIDADES (02 por
adolescente )
ALMOGO 152 - * 3 vezes - | 456
3|EMERGENCIAIS (F 4rios)
| DESJEJUM 1 - eventual - 30
| -
i ALMOGO 1 - eventual - 30
g LANCHE DA TARDE 1 ) eventual _ 30
|E JANTAR 1 - eventual - 30
i: * A frag de i refel a0 perledo de 30 (rinla) meses.
i’
50



: FUNDAGAO CASA

! SOCIDEDUCATIVO AD ADOLESCENTE

! ANEXO Il
| ADENDO

| AVALIAGAO DA QUALIDADE DOS SERVIGOS DE NUTRIGAO E ALIMENTAQAO AOS
’ ADOLESCENTES, SOB TUTELA DO ESTADO, ATENDIDOS PELA FUNDAGAQO CASA

Este documento é parte integrante do Edital e devera ser anexo a ele e ao contrato
consequente da Licitag&o, deles fazendo parte integrante.

1 ~ INTRODUGAO

Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestao dos contratos de prestagao
de servi¢os de Nutricao e Alimentagao aos Adolescentes sob tutela do Estado, atendidos pela
Fundagao CASA.

As atividades descritas neste documento deverdo ser efetuadas periodicamente pela equipe
responsavel pela gestio/ controle da execugdo dos servigos, gerando relatérios mensais de
prestacéo de servigos executados.

2 - OBJETIVO

5, Definir @ padronizar a avaliagéo de desempenho e qualidade dos servigos prestados pela
: Contratada na execuc¢do dos contratos de prestagéo de servicos de nutricdo e alimentagéo a
adolescentes sob tutela do Estado.

3 - REGRAS GERAIS

31 A avaliagdo da Contratada na Prestagéo de Servigos de nutricdo e alimentacéo se faz
por meio de andlise dos seguintes aspectos:

F a) Quanto as refeigdes servidas, géneros e produtos alimenticios;

: b) Quanto aos, equipamentos, dependéncias e instalagbes, utensilios e materiais de
: consumo;

¢) Quanto a seguranca alimentar;

=5 d) Quanto ao pessoal e a seguranga, medicina e melo ambiente do trabalho;

| e) Quanto as condigbes socicambientais.

4 - CRITERIOS

No formulario “Avaliacdo de Qualidade dos Servigos”, devem ser atribuidos os valores 10
i (dez), 5 {cinco) e 0 (zero) para cada item avaliado, correspondente aos conceitos “Conforme”,
; “Conforme com Ressalva” e “N&o Conforme”, respectivamente.

4.1, Critérios da pontuagio a ser utilizada em todos os itens avaiiados

Conforme Conforme com Ressalva Nao Conforme
10 (dez) pontos 05 (cinco) pontos 0 (zero) ponto

4.2 Condigdes complementares

4.2.1 - Na impossibilidade de se avaliar determinado item, esse sera desconsiderado. o )

s fﬂ ) %



CENTRO DE ATSHDIMENTO
SGCIBESUCANIVE AG ADGLESCENYE

4.2.2 - Quando atribuidas notas 5 (cinco) e 0 (zero), a Unidade responséavel devera
realizar reunido com a Contratada, até 10 (dez) dias apdés a medigéo do periodo,
visando proporcionar ciéncia quanto ao desempenho dos trabalhos realizados naquele
periodo de medigéo e avaliagéo.

4.2.3 - Sempre que a Contratada solicitar prazo visando o atendimento de determinado
item, esta solicitagéo deve serformalizada, objetivando a analise do pedido pelo gestor
do contrato. Nesse perfodo, esse item ndo deve ser analisado.

5— PENALIDADES
A aplicagéo ocorrera de acordo com Clausula Eépecifica do Termo de Contrato.

Adverténcia: A Contratada podera sofrer adverténcia por escrito, quando houver recorréncia
de notas 0 (zero) ou 5 (cinco) por 2 (duas) avaliagdes subsequentes ou 3 (irés) altemadas,
para o mesmo parametro avaliado, no periodo de 12 (doze) meses, apds consideragdes do
gestor do contrato e juntadas copias das avaliagbes realizadas no periodo.

Multa: A Contratada podera sofrer multa, quando houver recorréncia de notas 0 (zero) ou 5
(cinco) por 3 (trés) avaliagBes subsequentes ou 4 (quatro) alternadas, para o mesmo
parametro avaliado, no periodo de 12 (doze) meses, apds consideragbes do Gestor do
Contrato e juntadas as cOpias das avaliagGes realizadas no periodo.

Observagao: Apos aplicagio de adverténcia, a medigéo da pontuagio devera ser considerada
para aplicagao de multa.

Sangdes: aplicar a penalidade se for o caso, em conformidade com a Resolugéo CC. 52/
2005, fundamentada pelos atos previstos no art. 7° da Lei Federai n® 10.520-2002.

6 - RESPONSABILIDADES
Equipe de Gestao

Responsavel pela Avaliagdo da Prestacio de Servigos utilizando-se o Formulario de
Avaliagdo de Qualidade dos Servigos, reunido e elaboragéo de toda documentacio,
juntamente com as justificativas, para os itens avaliados com notas 0 (zero) ou 5 (cinco).
Responsavel pela consclidacéo das avaliagbes e pelo encaminhamento das de propostas
para aplicagées de penalidades;

Autoridade Competente

Responsavel pela aplicagdo das penalidades cabiveis, garantindo a defesa prévia a
Contratada;

7 - DESCRIGAO DO PROCESSO

7.1 Cabe a equipe de gestdo, com base no Formulario de Avaliagdo de Qualidade dos
Servigos, efetuar a verificago e o acompanhamento da prestagéo de servigos, registrando as
informagdes de forma a embasar a avaliagéo mensal da Contratada.

7.2 Apos o fechamento das medigbes do més de apuragéo, cabe & equipe de gestio com
base no Formulario de Avaliagdo de Qualidade dos Servigos finalizado, juntamente com as
justificativas dos itens avaliados 0 (zero) ou 5 (cinco), realizar reunido com a Contratada, até
10 (dez) dias apés a medi¢do do periodo, visando proporcionar ciéncia quanto ao

= ()
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desempenho dos trabalhos realizados naquele periodo de medigdo, 1 (uma}) via da Avaliagéo
deve ser entregue a Contratada, que deveré apresentar plano de agdo com medidas corretivas
e providenciar as adequagées.

7.3 De posse dessa avaliagdo, juntamente com as justificativas dos itens avaliados 0 (zero)
ou 5 (cinco) e manifestacéo da Contratada, cabe a equipe de gestao consolidar as avaliagbes
utilizando-se do Quadro Resumo e, se for o caso, encaminhar proposta de penalidade a
Autoridade Competente.

g . . Meses .
Critérios Avaliados 7 3 3 7 3 T ] 3 0 T 1 Médla

Refeigbes  Servidas,
géneros e produtos

Equipamentos,
dependéncias e
instalagdes, utensilios e
materiais de consumo

Seguranga Alimentar

Pessoal, Seguranga,
Medicina e  Meio
Ambiente do Trabalho

CondicGes
Socicambientals

53

N, 6‘\(\




WASA
? FUNDAGAD CASA

: CENTRO DE ATENEIMENTO
i SQCIDEDUCATIVG AW ADDLESCENTE

ANEXO 1 (ADENDO)
FORMULARIO DE AVALIAGAO DE QUALIDADE DOS SERVIGOS DE NUTRIGAO E
ALIMENTAGAO AOS ADOLESCENTES, SOB A TUTELA DO ESTADO, ATENDIDOS
PELA FUNDAGAO CASA-SP

Contrato / Processo n.° CASA: Perfodo:

Contratada:

Gestor do Contrato:

A metodologia proposta pelo Sistema de Avaliagéo de Desempenho consiste na
, ponderagéo individual de parametros dos quesitos de qualidade dos servigos prestados,
i atraves dos quais s80 aferidos os resultados, obtidos na prestagéo dos servicos,

A avaliagdo de desempenho de que trata este documento deve ser processada com 0s
seguintes fatores de pontuagéo:

b 1. Em Conformidade (parametro atendido): 10 (dez) pontos.

P 2. Conformidade com ressalva (par@metro n&o atendido, entretanto n&o prejudicou o
todo): 5 (cinco) pontos.

3. N&o conformidade (n&o atendimento do parémetro com prejuizo para o todo): 0
f (zero) pontos.

Para o monitoramento dos contratos firmados, devem ser avaliadas as seguintes variaveis
gerenciais:

1. Quanto as refeigdes servidas, géneros e produtos alimenticios: avaliagéo da qualidade
: da refeigdo, cardépio, géneros e produtos alimenticios, quais sejam:

a. Apresentagéo mensal do cardapio diario completo (prazo de entrega, qualidade do cardapio
proposto — qualidade dos materiais, balanceamento nutricional, necessidades organicas e
habitos alimentares dos usuérios — atendimento aos ajustes demandados e fixagé&o do
cardapio em local visivel);

b. Conformidade das refeigbes servidas com o cardapio aprovado;

¢. Conformidade com os hordrios estabelecidos para fornecimento das refeigbes;

d. Qualidade dos géneros alimenticios (utilizagdo de géneros de primeira qualidade, dentro
] do prazo de validade, de acordo com avaliagdo sensorial — cor, gosto, odor, aparéncia, textura
] e sabor, com correta condigdes das embalagens € com a devida rotulagem constantes da
i Resolucdo SGGE 45/2002);

e. Qualidade das refeigdes servidas (propriedades organolépticas, apresentagéo,
porcionamento e temperatura);

f. Quantidade das refeicbes servidas (conformidade com a quantidade solicitada e
3 atendimento ao per capita/ Resolucéio SGGE 45/2002),

' g. Higienizagdo dos géneros alimenticios através de procedimentos operacionais
i padronizados; Condigc8es higi&nico-sanitarias adequadas no armazenamento, manipulagéo,
i preparagéo e distribuicio dos alimentos;
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h. Atendimento as dietas especiais sempre que solicitadas em conformidade com a
especificidade indicada e Manual de Dietas Especiais.

Conforme com
Ressalva
10 pontos 5 pontos 0 ponto

Conforme Nio Conforme

Parametro Avaliado

Apresentagédo do cardapio

Conformidade das refeigdes com o
cardapio aprovado

Conformidade com os horarios
estabelecidos para fornecimento das|
refeigBes

Qualidade dos géneros alimenticios
Qualidade das refeigoes
Quantidade das refeigoes
Condig@es higiénico-sanitarias
Atendimento as dietas especiais

TOTAL DE PONTOS

2. Quanto aos equipamentos, dependéncias e instalagbes, utensilios e materiais de
consumo utilizados

a. Disponibilizagio e manutengéo dos equipamentos necessérios a prestagéo de servigos;

b. Manutengdo preventiva e corretiva das dependéncias colocadas a disposigido da
Contratada e adaptagbes exigidas pela legislagéo sanitéria;

¢. Higienizacdo dos equipamentos, dependéncias, instalagdes (incluindo caixa de gordura e
sistema de exaustdo) e utensilios através de procedimentos operacionais padronizados;

d. Adequacgéo dos utensilios e materiais de consumo - descartaveis, materiais de higiene e
limpeza com registro na ANVISA, entre outros (disponibilizados em quantidade suficiente e
qualidade adequada).

Conforme com
) Conf
Parametro Avaliado onforme Ressalva Nédo Conforme
10 pontos 5 pontos 0 ponto

Disponibilizagdoc e manutengéo do
equipamentos s|

Manutengdo preventiva e corretival
das dependéncias estruturais

Higienizagdo dos equipamentos,
dependéncias, instalagGes =
utensilios :

Adequagéo dos utensilios e materiais
de consumo utilizados

TOTAL DE PONTOS
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3. Quanto a seguranga alimentar

a. Manual de Boas Praticas especifico e adequado a execugéo dos servigos prestados;
b. Controle de qualidade em todas as etapas e processos de operacionaiizagéo dos servigos,
preparo das refeicbes respeitando aos critérios de tempo e de temperatura, prevengéo da
ocorréncia de contaminagao cruzada;
¢. Controle e monitoramento de temperatura dos alimentos e equipamentos;
d. Sistematica de armazenamento dos géneros e produtos alimenticios (acondicionamento e
identificagcdo adequados, protegidos de contaminagéo e mantidos em temperatura correta),
garantindo o sistema P.V.P.S (primeiro que vence primeiro que sai) e os materiais de higiene
e limpeza armazenados em local diferente dos alimentos;
e. Guarda de amostras de todas as refei¢cOes preparadas e anéalise laboratorial para auxiliar a
esclarecer a ocorréncia de doenga transmitida por alimento, conforme determinagéo da
. legislag&o sanitaria;
i f. Realizagéo de analise laboratorial da agua e alimentagéo preparada com apresentagéo de
- laudo semestral das analises bacteriolégicas, toxicolégicas e fisico-quimicas realizadas;
g. Controle integrado de vetores e pragas: procedimentos de prevengéo, utilizagéo de
produtos regularizados ha ANVISA por empresa licenciada e competente;

Conforme
Nao C
Parametro Avaliado Conforme |, m Ressalva | N3¢ Conforme
10 pontos 5 pontos 0 ponto

Manual de Boas Praticas

Controle de qualidade na
operacionaiizacéo dos servicos
Controle de temperatura -
alimentos e equipamentos
Armazenamento dos géneros e
produtos allmenticios, dos materiais
{de higiene e limpeza

Guarda de amostra de refeigdes
Analise semestral da agua e
alimentagéo preparada

Controle Integrado de Pragas
TOTAL DE PONTOS

4. Quanto ao pessoal e a seguranga, medicina e meio ambiente do trabalho: avaliagio
quanto ao pessoal disponibilizado pela contratada e a seguranga, medicina e meio ambiente
do trabalho, quais sejam:

a. Quadro de pessoal qualificado, com conduta e postura condizentes ao trabalho, em nimero
. suficiente e sob efetiva supervis&o técnica de nutricionista;

b. Manutengdo da qualidade e uniformidade do padrdo de alimentagcéo e do servigo,
! independentemente das escalas de servigo adotadas;
¢. Equipe com uniformes adequados e em bom estado de conservagéo;
d. Equipe técnica habilitada para atender as solicitagdes da Contratante, conforme condices
;‘ estabelecidas no contrato;
i e. Cumprimento as normas de seguranga, medicina e meio ambiente do trabalho,
; desenvolvimento dos Programas de Controle Médico de Saude Ocupacional — P.C.M.S.0. e
de Prevengéo dos Riscos Ambientais - P.P.R A, realizago dos exames médicos/aboratoriais
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conforme legislacdo sanitaria e disponibilizacéo de equipamentos de protecdo individuais
adequados, suficientes para o desempenho das suas fungdes.

Conforme Nio
Parametro Avaliado Conforme Re(;::}va Conforme
10 pontos 5 pontos 0 ponto

Quadro de pessoal

Manutengéo da qualidade e uniformidadel
do padrdo de alimentacdo e do servigo

Uniformes adequados

Equipe técnica habiiitada para atender as
condi¢cbes estabeiecidas no contrato

Cumprimento as normas de seguranga,
medicina e meio ambiente do trabaiho

TOTAL DE PONTOS

5. Quanto as condigdes socioambientais: avaliagdo quanto ao atendimento aos critérios

socioambientais, quais sejam:

a. Colaboragéo com as medidas de redugéo de consumo e uso racional da dgua e de energia

elétrica;

b. Colaboragéo no desenvolvimento diario das atividades do programa interno de separacéo
de resfduos sdlidos e destinag@o adequada dos residuos alimentares e do dleo residual.

Parametro Avaliado

Conforme =
Conforme com Ressalva Nao Conforme
10 pontos 5 pontos 0 ponto

Uso racional da agua e de energia
elétrica

Separagéo e destinagio adequada
de residuos sélidos e 6leo residual

TOTAL DE PONTOS

Apos a apuragio dos médulos acima apresentados, deve ser consolidado o total de pontos
obtido pela CONTRATADA para embasar a Avaliag&o Mensal da Contratada, conforme tabela

abaixo:

Critérios Avaliados

Total de Pontos
Obtido

Refeicdes servidas, géneros e produtos alimenticios

Equipamentos, dependéncias e
materiais de consumo

instalacoes,

utensilios ¢

Seguranga Alimentar

Pessoal, Seguranga, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho

Condigbes Socioambientais

Total de Pontos da Contratada

Data 7 Assinatura do Gestor do
Contrato

Data / Assinatura do Responsavel pela
Contratada
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