Prefeitura Municipal do Cabo de Santo Agostinho ;;?FL&
Secretaria Municipal de Assuntos Juridicos :9‘1;, J
Comissdo Permanente de Licitacido " PrcsP

PROCESSO ADMINISTRATIVO N° 108/ 2019
PROCESSO LICITATORIO N° 051/PMCSA-SME-SMPROS/2019
PREGAO ELETRONICO N° 010/PMCSA-SME-SMPROS /2019
CONTRATO N° 127/ PMCSA-SME/2019

CONTRATO DE PRESTACAO DE SERVICOS DE
NUTRICAO E _ALIMENTACAO DESTINADA AOS
ESTUDANTES DA REDE PUBLICA DE ENSINO
QUE_ENTRE_SI CELEBRAM O MUNICIPIO DO
CABO DE SANTO AGOSTINHO E A EMPRESA RC
NUTRY ALIMENTACAO LTDA, NA FORMA
ABAIXO:

O MUNICIPIO DO CABO DE SANTO AGOSTINHO, entidade de direito publico interno,
regularmente inscrito no CNPJ/MF sob o n° 11.294.402/0001-62, com sede na Rua Manoel Queirdz da
Silva, n.° 145 — Torrinha, Cabo de Santo Agostinho/PE, através da Secretaria Municipal de Educacio,
neste ato representado pela sua Secretaria, a Sra. Sueli Lima Nunes, brasileira, Servidora Publica,
portadora da Cédula de Identidade sob o n°. 3.203.079 - SSP/PE e inscrita no CPF sob o n°.
575.996.614-68, doravante denominado simplesmente CONTRATANTE e a empresa RC NUTRY
ALIMENTACAO LTDA, inscrita no CNPJ n°1 1.164.874/0001-09, localizada na Av. General Furtado
Nascimento, n°684, Conj. 51 e 52, Alto de Pinheiros/SP, CEP; 05.465-070, telefone (11) 3026-2202,
representada por seu Sécio Administrador, o Sr. José Carlos Geraldo, brasileiro, divorciado,
administrador de empresa, portador da cédula de identidade n® 7.958.714-8 — SSP/SP e inscrito no
CPF/MF sob o n° 880.172.498-53, residente e domiciliado na Rua Jaragua, n° 139, Vila Alpina, CEP:
09.090-730, Santo André - SP , doravante denominado simplesmente CONTRATADA, tém entre si
Justo e avencado o presente instrumento contratual, de acordo com a licitagio na Modalidade Pregdo
Eletrénico n® 010/PMCSA-SME-SMPROS/2019 e mediante as seguintes cldusulas ¢ condigdes que
mutuamente outorgam, aceitam e se obrigam a fielmente cumprir, por si e seus sucessores.

S e T

Contratagiio de empresa especializada para a Prestago dos Servigos de Nutrigio e Alimentagdo
destinadas aos estudantes da Rede Publica de Ensino, contemplando a operacionaliza¢io e o
desenvolvimento de todas as atividades necessarias para o fornecimento de refei¢des, assegurando uma
alimentagio balanceada, dentro dos padrdes de segurang¢a alimentar, com as condigdes higiénico-
sanitarias adequadas, conforme previsto nas normas técnicas e sanitirias vigentes, através da Secretaria
Municipal de Educacio.
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Os recursos financeiros alocados para a realizacio da presente contratagfo, sdo oriundos da

seguinte dotagfo or¢amentaria: @/\/\\
;‘;. 3 r
Unidade Gestora: Prefeitura Municipal do Cabo de Santo Agostinho; Org#o Orgamentério: 30000 -

Secretaria Municipal de Educagfio; Unidade Orcamentiria; 30.100 - Secrctaria Municipal de Educagfio —
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Prefeitura Municipal do Cabo de Santo Agostinho
Secretaria Municipal de Assuntos Juridicos

Comissdo Permanente de Licitacio

Administragdo Direta; Fungfo: 12 — Educacio: Sub Fungdo: 306 — Alimentagio e Nutrigio; Programa:
108 — Suporte ao Estudante no Novo Tempo; Agdo: 4.182 — A¢des de Garantia da Alimentagio Escolar
(Merenda); Elemento de Despesa: 3.3.90.39 — Outros Servigos de Terceiro Pessoa Juridica; Cédigo
Reduzido: 192 F1.

Unidade Gestora: Prefeitura Municipal do Cabo de Santo Agostinho; Orgdo Orcamentério: 30000 -
Secretaria Municipal de Educagdo; Unidade Orcamentdria: 30.100 - Secretaria Municipal de Educagfo —
Administragdo Direta; Fung&o: 12 — Educagfio; Sub Fungéio: 306 — Alimentacdo e Nutrigdo; Programa:
108 — Suporte ao Estudante no Novo Tempo; Acdo: 4.182 — AcGes de Garantia da Alimentagio Escolar
(Merenda); Elemento de Despesa: 3.3.90.39 — Qutros Servigos de Terceiro Pessoa Juridica; Cédigo
Reduzido: 193 F26.

O prego total ora contratado ¢ de R$ 46.191.784,79 (quarenta e scis milhdes, cento e noventa e
um mil, setecentos e oitenta e quatro reais e setenta e nove centavos), sendo LOTE I — Servico A —
Local no valor de R$ 35.219.201,07 (trinta ¢ cinco milhGes, duzentos ¢ dezenove mil, duzentos e um
reais ¢ sete centavos), LOTE II — Servi¢o B — Transportada no valor de R$ 10.972.583,72 (dez
milh3es, novecentos e setenta ¢ dois mil reais, quinhentos e oitenta e trés reais e setenta e dois
centavos).

Pardgrafo Primeiro — A empresa deverd apresentar a garantia contratual correspondente a 5% (cinco
por cento} do valor do objeto ora contratado, sob a forma de seguro garantia, com validade minima de
prazo com 30 (trinta) dias apds o término do contrato, devendo a mesma ser depositada junto a
Secretaria Executiva de Financas do Municipio, antes da apresentaco de quaisquer faturas para
pagamento;

Paragrafo Segundo — O valor estipulado na presente clausula ndo implica em previsdo de crédito para a
contratada, que somente far4 jus aos valores referentes ao objeto efetivamente executado.

O presente contrato terd vigéncia de 30 (trinta) meses, contados a partir da data da assinatura
entre as partes, podendo ser prorrogado na forma do artigo 57 da Lei n°. 8.666/93.

Parigrafo Unico: Ficard facultado a0 CONT RATANTE, rescindir o presente instrumento contratual, a

qualquer tempo, ou mediante homologagdo da licitagio na modalidade pregio que se encontra em
tramitagio,

Parigrafo Primeiro - A execugiio fica condicionada a prévia emiss@o e apresenta¢fio da Ordem do
inicio do fornecimento pela CONTRATANTE & CONTRATADA;
Parigrafo Segando - Nos precos contratados encontram-se incluidas todas as despesas inclusive fretes,

seguros, taxas, impostos e encargos sociais que incidam ou que venham a incidir direta ou indiretamente
sobre 0 objeto ora contratado;

Parigrafo Terceiro — Quando o surgimento de qualquer divida no que se refere a execugdo do objeto,
a Secretaria Solicitante, poder4 solicitar esclarecimento 3 contratada; /
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1 - LOTE I - SERVICO A - REFEICOES ELABORADAS NAS DEPENDENCIAS DO
CONTRATANTE

A Prestagdo de Servios de Nutrigdo ¢ Alimentagdo realizar-se-4 mediante a utilizagio das
dependéncias do Contratante, de forma que a alimentagdio seja preparada, porcionada e distribuida,
devendo ser embasada nas Especifica¢des Técnicas definidas no Termo de Referéncia (ANEXO D).

2 - LOTE II - SERVICO B - PRESTACAO DE SERVICOS DE NUTRICAO E
ALIMENTACAO - REFEICOES ELABORADAS NA COZINHA DA CONTRATADA E
TRANSPORTADAS PELA CONTRATADA AS ESCOLAS E NUCLEOS DO SCFV
(UNIDADES RECEPTORAS)

2.1 - A Prestagio de Servigos de Nutricio e Alimentagio realizar-se-4 mediante a utilizacdo das
dependéncias da Contratada, que deveré ser preparada na cozinha piloto da Contratada, obedecendo o
item 4.9 da RESOLUCAO - RDC N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004, de forma que a
alimentagdo seja preparada e transportada para as escolas e nticleos do SCFV, sem perder os padrdes de
qualidades.

2.2 - As refei¢Bes serdo devidamente acondicionadas em sacos plésticos térmicos acondicionados ou em
cubas com tampas seguido pelos recipientes isotérmicos (hot box), com capacidade adequada a
quantidade a ser servida e transportadas em veiculos equipados para tal fim, nos termos da legislacdo
pertinente, até os locais indicados pelo Contratante, onde serfio distribuidas, porcionadas e servidas aos
estudantes, bem como devera estar embasada nas Especificagdes Técnicas definidas no Termo de
Referéncia (ANEXO I).

Nos termos do art. 67 da Lei 8666/93 e alteragdes, a execugdo do contrato deverd ser
acompanhada e fiscalizada pela Comissio de Controle ¢ Fiscalizaciio criada através da Portaria n°
001/SME de 01 de agosto de 2019,

Paragrafo Primeiro - A fiscalizagio devera dar ciéncia imediata e formalmente acerca de qualquer
discrepéncia ou irregularidade constatada na prestacdo do Servigo.

Paragrafo Segundo - A existéncia ¢ a atuacio da fiscalizagdo pela secretaria solicitante em nada
restringe a responsabilidade, tUnica, integral e exclusiva da CONTRATADA, no que concerne a
execucio do objeto contratado.

Parigrafo Terceiro - Correrd por conta da contratada toda e qualquer despesa com ensaios, testes,
laudos e demais provas exigidas por normas técnicas oficiais, para a perfeita execucfio do objeto deste
instrumento, caso se faca necessario.

Parigrafo Quarto — A Comissfo de Controle e Fiscalizagfio deverd realizar a fiscalizagiio dos servicos
contratados, de modo a assegurar o cumprimento da execugdo do escopo contratado, verificando o
cumprimento dos horarios estabelecidos, as quantidades de refeicBes e reciclaveis previstos, a
compatibilidade com o cardépio estabelecido, registrando eventuais ocorréncias;

Paragrafo Quinto - A Comissio de Controle ¢ Fiscalizagfio devera registrar ocorréncias na execugdo ‘
do objeto contratado, indicando e aplicando as penalidades e sancdes for inadimplemento contratual; e
. ': ‘ “‘.‘" |
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Preféitura Municipal do Cabo de Santo Agostinho
Secretaria Municipal de Assuntos Juridicos

Comissio Permanente de Licitacdo

Paragrafo Sexto - Os Gestores das escolas terfio responsabilidade na conferéncia do quantitativo e
horarios de recebimento das refeigdes e assinar o recebimento, havendo discordéancia tera que informar
formalmente em até 24 horas (por escrito ou e-mail) a Comissio de Fiscalizacfo.

Paragrafo Sétimo - Os Gestores das escolas deverfio realizar a conferéncia didria quanto 4 qualidade e
quantidade das refeicdes fornecidas aos estudantes, mantendo o registro por tipo de refeigdo servida;
Paragrafo Oitave - A Comissfo de Fiscalizagio deverd realizar a supervisdo das atividades
desenvolvidas pela Contratada, efetivando avaliagdo periddica;

Parigrafo Nono - A Comissido de Fiscalizagio devera aprovar as faturas de prestagio de servigos
somente das refeigdes efetivamente informadas pelos Gestores das escolas;

Paragrafo Décimo - Fica entendido que a fiscalizagio do Contratante terd, a qualquer tempo, livre
acesso a todas as dependéncias dos servigos da Contratada, permitindo examinar a qualidade dos
géneros alimenticios, solicitando a substituiglo imediata dos que apresentarem condi¢des improprias
para o consumo, também a fiscalizagiio das condi¢Bes de higiene e de conservagio das dependéncias,
equipamentos, utensilios e veiculos utilizados para o transporte das refeigdes.

Pardgrafo Décimo Primeiro - A fiscalizagfio dos servigos pelo Contratante nio exclui nem diminui a
completa responsabilidade da Contratada por qualquer observancia ou omisso a legislagio vigente e s
clausulas contratuais.

Paragrafo Décimo Segundo - Em caso de descumprimento das cliusulas contratuais, a comisso
deverd apresentar relatério com a apresentagdo das sangdes, sendo essas estabelecidas por grau de
infracfo para a devida penalidade a ser aplicada,

O pagamento serd realizado em até 30 (trinta) dias, contados da data de apresentacio da fatura e,
com o devido atesto do setor competente da secretaria solicitante.
Paragrafo Primeiro — A fatura discriminativa devera ser encaminhada & secretaria solicitante a partir
do 1° dia 1til do término do servigo para visto e atesto do setor competente, prorrogando-se o prazo de

pagamento, sem Onus ou acréscimos, na mesma proporcio de eventual atraso ocorrido no
encaminhamento da fatura.

Paragrafo Segundo — Nenhum pagamento ser4 efetuado a empresa adjudicataria enquanto pendente de
liquidagdo qualquer obrigagfo. Esse fato ndo serd gerador de direito a reajustamento de pregos ou a
correcdo monetéaria.

Parigrafo Primeiro — Prestar a CONTRATADA todas as informages solicitadas e necessdrias para a
execugio dos servigos;

Paragrafo Segundo — Acompanhar e fiscalizar a execugio do objeto do contrato;

Parigrafo Terceiro — Propiciar acesso ¢ condigBes para que a empresa possa prestar 0s servigos

discriminados no Termo de Referéncia, inclusive a obtengiio de dados e informacdes de periodos
anteriores;

Paragrafo Quarto — Disponibilizar 4 Contratada suas dependéncias e instalagdes para a execugdo dos
servigos nas refeigdes produzidas no local;

Parigrafo Quinto — Disponibilizar 4 Contratada os equipamentos e os utensilios de sua propriedade,
que poderdo ser utilizados na prestagiio de servigos; e \
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Prefeitura Municipal do Cabo de Santo Agostinho
Secretaria Municipal de Assuntos Juridicos

Comissdo Permanente de Licitacdo

Paragrafo Sexto — Realizar adaptacdes que se fizerem necessdrias nas instalagdes e nas dependéncias
do Servigo de Nutrigdo;

Paragrafo Sétimo ~ Encaminhar 4 Contratada a requisi¢io de refei¢Ges, em tempo habil, para a
execugldo dos servigos, de acordo com ¢ nimero de estudantes existentes na unidade;

Paragrafo Oitavo — Elaborar mensalmente os cardépios que serio executados pela Contratada, assim
como as eventuais alteragdes que se fizerem necessdrias, a qualquer tempo;

Paragrafo Nono —  Encaminhar, para pagamentos, faturas e¢ mapas de medigio aprovados pela
fiscalizag@o dos servigos realizados;
Parigrafo Décimo — Realizar o pagamento dos servicos aprovados e efetivamente prestados e que

foram atestados, visando regular liquidacao;

Parigrato Décimo Primeiro — Indicar formalmente os Gestores das escolas e a Comissiio de Controle e
Fiscalizaglio para o acompanhamento da execucio contratual.

A Contratada responsabilizar-se-4 integralmente pelo servico prestado nos termos da legislagdo
vigente, pela operacionalizagio, preparo das refeigdes nas dependéncias do Contratante destinadas para
este fim, bem como pelo transporte interno, pela distribuicdo e pelo porcionamento das refeigBes,
devendo:

Parigrafo Primeiro - Assegurar que as instalagbes fisicas e dependéncias do servico objeto do
Contrato estejam em conformidades com normas da Vigildncia Sanitéria;

Paragrafo Segundo - Manter em perfeitas condigbes de uso as dependéncias e equipamentos
vinculados a execugdo do servigo, responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras;

Pardgrafo Terceiro - Responsabilizar-se pelas instalagdes hidraulicas e clétricas, assim como pelos
entupimentos causados nas redes coletoras de esgotos, ¢ limpeza periédica das caixas de gordura
vinculados a prestagio de servigos, realizando reparos imediatos, as suas €xpensas;

Paragrafo Quarto - Executar a manutencfo corretiva dos equipamentos, substituindo-os de imediato,
quando necessario, a fim de garantir a continuidade dos servigos;

Pardgrafo Quinte - Os equipamentos, utensilios e madveis pertencentes ao Contratante e
disponibilizado a Contratada deverfio, ao término do Contrato, ser devolvidos em condicdes de uso.
Parigrafo Sexto - Fornecer, manter e colocar a disposi¢io do Contratante os equipamentos e utensilios
considerados necessarios para a execucio do escopo contratado, sendo os mesmos devolvidos ao final
do contrato;

Pardgrafo Sétimo - Identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma que nfo sejam
confundidos com similares de propriedade do Contratante;

Parigrafo Oitavo - Efetuar imediatamente as reposi¢Ses dos equipamentos e utensilios pertencentes ao
Contratante que forem inutilizados por quebra ou extravio ;

Paragrafo Nono - Os equipamentos repostos em substituicdo dos equipamentos pertencentes ao
Contratante por inutilizagdo ou extravio serfio considerados de patriménio do Contratante, nig.sendo
permitida a retirada deste equipamento no término do contrato ;

N
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Prefeitura Municipal do Cabo de Santo Agostinho
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Comissao Permanente de Licitacao

Paragrafo Décimo - Executar a manutengéio corretiva dos equipamentos danificados no prazo maximo
de 48 (quarenta ¢ oito) horas, a fim de que seja garantido o bom andamento do servigo e a seguranga dos
funcionarios da Contratada e da Contratante;,

Pardgrafo Décimo Primeiro - Providenciar a contagem e verificacdo do estado de conservagdo dos
equipamentos, bem como o da cozinha, na presen¢a de preposto designado pelo Contratante, com
antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do contrato para possiveis reparos, substituigdes
ou reposigdes, durante o citado periodo;

Paragrafo Décimo Segundo - Utilizar as dependéncias vinculadas & execugfo do servigo
exclusivamente para atender ao objeto do Contrato;

Paragrafo Décimo Terceiro - Responsabilizar-se pela aquisicdo de gas necessdrio 4 execucdo das
atividades;

Parigrafo Décimo Quarto - Responsabilizar-se pelo Controle de Pragas nas instalagSes fisicas e
dependéncias do servico objeto do Contrato, realizando os servigos sempre que solicitado, apresentando
trimestralmente Certificado de Garantia e Notas Fiscais para comprovagdo da execugdo dos servigos;
Pardgrafo Décimo Quinto - Responsabilizar-se pela instalagio de Purificadores de Agua nas cozinhas
das escolas, realizando a manutengfo periddica estabelecida pelo equipamento.

Paragrafo Décimo Sexto - Responsabilizar-se pela Analise da Potabilidade da 4gua utilizada nas
instalagBes fisicas e dependéncias do servigo objeto do Contrato, realizando os servigos sempre que
solicitado e apresentando semestralmente os Laudos das Analises.

Paragrafo Décimo Sétimo - A CONTRATADA devera obedecer todas as regras contidas no item 3 do
Termo de Referéncia do Prego Eletronico n® 010/PMCSA-SME-SMPROS/2019 (ANEXO 1);
Paragrafo Décimo Oitavo — A CONTRATADA é responsivel pelos danos causados diretamente a
Administragio ou a terceiros, decorrente de sua culpa ou dolo na execugéo do objeto deste Contrato, néo
excluindo ou reduzindo essa responsabilidade a fiscalizagdo ou o acompanhamento pelo 6rgio
interessado;

Pardgrafo Décimo Nono — A CONTRATADA é obrigada a manter, durante o prazo de execugio
contratual, em compatibilidade com as obriga¢des por ela assumidas, todas as condi¢des de habilitagéo e
qualificaco exigidas no processo licitatério;

Paragrafo Vigésimo — Em nenhuma hipotese a CONTRATADA podera veicular publicidade ou
qualquer outra informag&o acerca das atividades objeto da licitagdo ou contrato, sem previa autorizagio
da Administraco da Prefeitura do Cabo de Santo Agostinho;

Paragrafo Vigésimo Primeiro — Serd de responsabilidade exclusiva da CONTRATADA todos os
impostos, taxas, obrigagdes trabalhistas, comerciais, contribuigdes previdenciarias, seguros de acidentes
no trabalho, despesas fiscais, parafiscais ou quaisquer encargos decorrentes da execugio deste Contrato;,

As penalidades previstas neste edital, respeitario aos principios da legalidade, finalidade,
motivagdo, razoabilidade, proporcionalidade, moralidade, ampla defesa, contraditério, seguranga
juridica, interesse publico e eficiéncia, dispondo sempre de prévia notificagio e respeitando os prazos
legais, sob pena de néo aplicabilidade das sang¢des cabiveis.

Paragrafo Primeiro - A desisténcia da proposta, lance ou oferta ¢ a néo aceitagéo do convite para a
assinatura da Ata de Registro de Pregos e/ou convite para retirada da Ordem de Servigo e Nota de
Empenho, ensejardo: g A
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Prefeitura Municipal do Cabo de Santo Agostinho
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Comissao Permanente de Licitacdo

Paragrafo Segundo - Descredenciamento no Registro Cadastral no Cadastro de Fornecedores do
Municipio, pelo prazo de até 2 (dois) anos, sem prejuizo de multa de até 30% (trinta por cento) do
valor estimado para a contratagdo e demais cominagdes legais, nos seguintes casos:

a) Apresentar documentacio falsa;

b) Ensejar o retardamento da execugio do objeto;

¢) Comportar-se de modo inidéneo;

d) Ndo mantiver a proposta;

¢) Deixar de entregar documentagdo exigida no certame ¢ quando esta conduta caracterizar fraude 2
licitago publica;

f) Cometer fraude fiscal;

g) Fizer declaracio falsa.

Paragrafo Terceiro - O retardamento da execugfio previsto no Pardgrafo Segundo, estard configurado
quando a CONTRATADA:

a) Deixar de iniciar, sem causa justificada, a execugdo do contrato, apds 7 (sete) dias, contados da
data constante na ordem de servigo;

b) Deixar de realizar, sem causa justificada, os servigos definidos no contrato por 03 (trés) dias
seguidos ou por 10 {dez) dias intercalados;

Paragrafo Quarte - Salvo ocorréncia de caso fortuito ou de forga maior, devidamente justificada e
comprovada, o nfio cumprimento, por parte da contratada das obrigagdes assumidas, ou a infringéncia
de preceitos legais pertinentes, ensejario a aplicagio, segundo a gravidade da falta, das seguintes
penalidades, respeitando aos principios estabelecidos no caput do Paragrafo Primeiro.

Parigrafo Quinto - A contratante serd notificada, antes da aplicagiio das infracBes para justificar e
realizar a devida corregio, caso o problema ndo venha a ser sanado no prazo méximo de 24 horas,
aplicar-se-4 as penalidades previstas na TABELA 2, obedecendo o devido processo legal.

Paragrafo Sexto - A avaliacfio obedecerd a0 Anexo IV do Termo de Referéncia (Anexo I deste
Contrato), para realizar a avaliagfo dos servigos nutricionais ¢ de alimentagfo, utilizando-se da Tabela
1 na aplicagfio das notas de cada item.

Tabela 1

02 (dois) pontos 01(um) ponto 0 (zero) ponto

Paragrafo Sétimo - Quando atribuidas notas 1 (um) e 0 (zero), a Comissdo de Fiscalizag@o deveri
realizar reunido com a Contratada, até 10 (dez) dias tteis apés a medigio do periodo, visandc
proporcionar ciéncia quanto ao desempenho dos trabalhos realizados naquele periodo de medicio ¢
avaliagdo. 5 AN

Paragrafo Oitavo - A Comisséo de Fiscaliza¢io deverd aplicar as pealidades previstas na Tabela 2,
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utilizando o grau previsto para as multas de acordo com sua repetigdo, nio sendo possivel ultrapassar
4,0% do valor o contrato por irregularidade.

Tabela 2

0,2% sobre o valor mensal do contrato
0,4% sobre o valor mensal do contrato
0,8% sobre o valor mensal do contrato
1,6% sobre o valor mensal do contrato
3,2% sobre o valor mensal do contrato
4,0% sobre o valor mensal do contrato

N | W R

Paragrafo Nono - A notificagio do item 18.5 devera ser realizado por meio de oficio fisico ou digital,
devendo a contratada demonstrar a ciéncia do recebimento do mesmo para o inicio do prazo.

Paragrafo Décimo - A sancfio de multa poderé ser aplicada 8 CONTRATADA juntamente com a de
impedimento de licitar e contratar estabelecida no Pargrafo Segundo.

Paragrafo Décimo Primeiro - As infragBes serfo consideradas reincidentes se, no prazo de 07 (sete)
dias corridos a contar da notificagdo ou da aplicagdo da penalidade, a CONTRATADA cometer a
mesma infragdo, cabendo a aplicagdo em dobro das multas correspondentes, sem prejuizo da rescisio
contratual, obedecendo os limites estabelecidos na Tabela 2;

Parigrafo Décimo Segundo - Nenhuma penalidade serd aplicada sem o devido Processo
Administrativo, devendo ser observado os dispostos na lei 8.666/93 e suas alteragdes;

Parigrafo Décimo Terceiro - A critério da autoridade competente, o valor da multa podera ser
descontado do pagamento a ‘ser efetuado ao contratado, inclusive antes da execucdo da garantia
contratual eventualmente exigida, quando esta n#o for prestada sob a forma de cau¢do em dinheiro;

Paragrato Décimo Quarto - Caso o valor a ser pago ao contratado scja insuficiente para satisfagdo da
multa, a diferenca seré descontada da garantia contratual eventualmente exigida;

Parigrafo Décimo Quinto - Caso a faculdade prevista no Pardgrafo Décimo Segundo nfo tenha sido
exercida e verificada a insuficiéneia da garantia eventualmente exigida para satisfagio integral da
multa, 0 saldo remanescente sera descontado de pagamentos devidos ao contratado;

Paragrafo Décimo Sexto - Apos esgotados os meios de execucdo direta da sang¢do de multa indicados
nos Paragrafos Décimo Segundo e Décimo Terceiro, o contratado serd notificado para recolher a
importéncia devida no prazo de 15 (quinze) dias, contados do recebimento da comunicagdo oficial;

Parigrafo Décimo Sétimo - Decorrido o prazo previsto no Paragrafo Décimo Quarto, o contratante
encaminhard a multa para cobranca judicial;

Paragrafo Décimo Oitavo - Caso o valor da garantia eventualmente exigida seja utilizado, no todo ou
em parte, para o pagamento da multa, esta deve ser complementada pelo contratado no prazo de até 10
(dez) dias lteis, a contar da solicitaciio da contratante;

Parigrafo Décimo Nono - As multas serfio, ap6s regular processo administrativo, descontadas dos
créditos da contratada ou, se for o caso, cobrada administrativa ou judicialmente.

Paridgrafo Vigésimo - As penalidades previstas nos Parigrafos Primeiro e segundo tém carater de
san¢do administrativa, consequentemente, a sua aplicagdo nfio exime a contratada da reparagdo das
eventuais perdas e danos que seu ato punivel venha aca etar Ao Municipio do Cabo de San
Agostinho. Vi -

Centro Administrativo Joaquim Nabuco, Rua Manocel de Queimfa Silva-.n° 145, Torrinha - Cabo - PE,
Telefone / Fax: (81) 3521-6619 / 3524-9064 / 3524-9075 é
Hia!

Pagina 8 de 43 Pagina 8§



Prefeitura Municipal do Cabo de Santo Agostinho
Secretaria Municipal de Assuntos Juridicos

Comisséio Permanente de Licitacao

Paragrafo Vigésimo Primeiro - As penalidades sdo independentes e a aplicagio de uma nfio exclui a
das demais, quando cabiveis.

Paragrafo Vigésimo Segundo - Na hipotese de apresentar documentagio inverossimil ou de cometer
fraude, o licitante ou contratado podera sofrer, sem prejuizo da comunicagéo do ocorrido ao Ministério
Publico, quaisquer das sangdes adiante previstas, que poderfio ser aplicadas cumulativamente,

Ocorrendo alteragio das condigdes econdmicas fundamentais prevalecentes na assinatura do
contrato, serd assegurada a recuperagio dos valores ora contratados, objetivando a manuteng@o do
equilibrio econdmico-financeiro, na conformidade do disposto no Art. 65, II, “d”, da Lei n° 8.666/93 e
alteracdes.

A inadimpiéncia das cldusulas ¢ condi¢Ges estabelecidas neste Contrato, por parte da
CONTRATADA, assegurarda ao CONTRATANTE o direito de da-lo por rescindido, nos casos
enumerados no artigo 78, € na forma prevista no artigo 79, da Lei n® 8.666/93 ¢ suas alteragdes,
incidindo sobre a CONTRATADA as sang¢Oes estabelecidas em lei € no presente instrumento.

Paragrafo Primeiro — A rescisfio contratual motivada por culpa da CONTRATADA, garantida a prévia
defesa, acarretard em multa de até 10% (dez por cento) sobre o valor total do Contrato, independente das
sangdes dispostas no presente instrumento, ¢ independente das demais sangdes civis e penais cabiveis.

Parigrafo Segundo — RESCISAO BILATERAL - Ficar o presente Contrato rescindido por acordo
entre as partes, desde que haja conveniéncia para a Administracéo, nos casos dos incisos XIII a XVI, do
artigo 78 da Lei n® 8.666/93 ¢ suas alteracdes.

Paragrafo Terceiro — A CONTRATADA reconhece os direitos da CONTRATANTE em caso de
rescisdo administrativa prevista no art.77 da Lei 8.666, de 1993.

Este Contrato vincula-se ao edital do Pregdo eletrénico n® 010/PMCSA-SME-SMPROS/2019, o
Termo de Referéncia e a proposta da CONTATADA, nos termos do previsto no inciso XI, do artigo 55,
da Lei 8.666/93.

Os casos omissos serfio decididos pela CONTRATANTE, segundo as disposigbes contidas na
Lei n® 8.666, de 1993 e normas e principios gerais dos Contratos.

As partes elegem o foro da Comarca do Cabo de Santo Agostinho, Estado de Pemambuo €omo
unico competente para conhecer e dirimir qualquer agio ou execucfo oriunda do presente Contrato
renunciando a qualquer outro por mais privilegiado que seja.

Centro Administrativo Joaquim Nabuco, Rua Manocel de Queiroz da Silva, n° 145, Torrinha - Cabo - PE.
Telefone / Fax: (81) 3521-6619 / 3524-9064 / 3524-9075
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E, por estarem assim justos e contratados, firmam o presente instrumento em 06 (seis) vias de
igual teor e forma, juntamente com duas testemunhas.

Cabo de Santo Agostinho, 08 de agosto de 2019.

CONTRATANTE: MUNICIPIO DO CABO

CONTRATADA: C -~ NUTRY
DE SANTO AGOSTINHO ALIMENTAC 4 /

Secretaria Municipal de Educagfo

@/\/\a 's,\\wa\c,\0 ‘h\c

P

COMISSAO DE  CONTROLE E
FISCALIZACAO:

S Cf’\h J’"f"lf& o

&

TESTEMUNHA: TESTEMUNHA:

CPF (MF): {1 Ry 7
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ANEXO I
TERMO DE REFERENCIA

LOTEI

1 SERVICO A — PRESTACAO DE SERVICOS DE NUTRICAO E ALIMENTACAO — REFEICOES
ELABORADAS NAS DEPENDENCIAS DO CONTRATANTE

A Prestagio de Servigos de Nutrigio e Alimentagio realizar-se-4 mediante a utilizagfo das dependéncias
do Contratante, de forma que a alimentagfio sefa preparada, porcionada e distribuida, devendo ser embasada nas Especificages
Técnicas definidas neste Termo de Referéneia,

Para operacionalizagio desses servigos deveriio ser previstos:

a) O fornecimento de géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral necessdrios para a execugiio dos
servigos (utensilios, descartaveis, materiais de higiene e limpeza, entre outros);
A disponibilizacio de mdo de obra especializada (nutricionistas, merendeiras e demais), pessoal técnico, operacional e
administrativo, em nimero suficiente para desenvolver todas as atividades previstas, observadas as normas vigentes de
vigildncia sanitaria;
b) A disponibilizagio e a manutengio dos equipamentos e utensilios utilizados, inclusive dos equipamentos da Coniratante &
disposigfo da Contratada;

1. DESCRICAO DOS SERVICOS

A prestagiio de servigos de nutrigio e alimentagfo aos estudantes da Rede Pablica de Ensino, Criancas e
Adolescentes assistidas pelo Servigo de Convivéncia e Fortalecimento de Vinculos — SCFV, juntamente com as criancas e
adolescentes em situago de risco acothidos pelos Recantos da Crianga e Adolescente; e os funciondrios plantonistas das Casas de
Acolhimento envolverd todas as etapas do processo de operacionalizacio e distribuigiio das refeigdes, conforme o padrio de
alimentagio estabelecido, o nimero de refeigdes, os tipos de refeigio e os respectivos hordrios definidos.

Segundo as caracteristicas da(s) unidade(s) atendida(s), observa-se,

ainda:

2.1. A alimentagfo fornecida deverd ser equilibrada e racional, estando em condigdes higiénico-

sanitirias adequadas;

2.2, Os servigos deverfio estar sob a responsabilidade técmica de nutricionista com experiéncia
comprovada, cujas fungBes abrangem o desenvolvimento de todas as atividades técnico-administrativas inerentes ao Servigo de
Nutricdo;

2.3. Os servigos deverdo ser prestados nos padrdes técnicos recomendados, com quadro

adequado de pessoal (técnico, operacional e administrativo) e em mimero suficiente necessétio para a execugfio das atividades;

2.4, A operacionalizagio, a distribuiclio das refeiges deverio ser supervisionados pelo
responsavel técnico (RT) da Contratada, de maneira a observar sua aceitagio, a andlise da apresentagiic e a temperatura das
refeicdes servidas, para possiveis alteragdes ou adaptagdes, visando ao atendimento adequado e satisfatério,

2.5. Para a execucfo dos servigos, a Contratada deverd executar todas as atividades necessdrias A
obtengiio do escope contratado, dentre as quais se destacam:

a) Programagéo das atividades de nutrighio e alimentagéo;

b) Aquisi¢o, armazenamento e controle (quantitativo e qualitativo) de géneros e produtos alimenticios e materiais de
consumo em geral,

c) Pré-preparos, preparos e cocgdo da alimentagio;

d}) Coleta de amostras da alimentacio preparada diariatnente;

Centro Administrativo Joagquim Nabuco, Rua Manoe! de Queiroz da Silva, n® 145, Torrinha - Cabo - PE.
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e) Transporte interno das refei¢Ges até os locais de distribuicfo das refeigies;
f) Distribui¢fio das refeigbes nos rofeitdrios, estando devidamente, observando a apresentagio, a temperatura e a
qualidade, de forma a manter as condigSesadequadas,
d) Porcionamento uniforme das refeigbes aos estudantes, utilizando-se de utensilios apropriados;
h) Higienizagdo e limpeza dos equipamentos, dos utensilios de cozinha e dos utilizados pelos estudantes, criancas ¢
adolescentes assistidos, bem como de todas as dependéncias utilizadas,
i) Recolhimento dos utensilios e residuos descartados que deverfio ter local préprio com acondicionamento adequado.

Eventuais despesas devidas 4 municipalidade em razfio de coleta, transporte, tratamento e disposigho final do lixo sdo de
responsabilidades do Contratante.

2.6.  Cardapios
2.6.1.  Regras gerais:
a) O carddpio didrio completo e recomendagdes definidas nas EspecificacBes Técnicas contidas no presente capitulo

deverfio nortear o atendimento acs estudantes, criangas e adolescentes assistidos com alimentagio normal e dietas especiais, se
houver,

b) A técnica dietética de preparo ficard a critério da Contratada, observado ¢ carddpio previamente elaborado pelo
Contratante.

c) As fichas técnicas deverdo ser planejadas atendendo as lefs fundamentais de alimentagfio de Escudero (quantidade,
qualidade, harmonia e adequacio).

d) Nas fichas técnicas devergo constar dos cardapios os caleulos dos mutrientes e o valor energético total;

e) Os cardépios elaborados pela Contratante, somente poderdio ser alterados pela Contratada com anuéncia do Contratante
apos andlise das motivagdes formais;

f) Para a manipulagdo dos insumos que serfo utilizados na confecio da refeiio, alguns cuidados sfo indispenséveis na

hora do preparo de hortaligas ¢ frutas para preservar o valor nutritivo, como por exemplo:

. - . . . .
Ao descascar, ndo retire cascas grossas. Sempre que possivel, cozinhe hortaligas ou frutas com casca, de preferéncia

inteiras;
. x . N -
Nio cortar com faca de ferro, mas sim com faca de ago inoxidavel e pouco antes de serem utilizadas;
L] . N , . . - .
Cozinhar as hortaligas em pouca fgua, apenas o tempo suficiente para que fiquem macias (até abrir fervura, cu

simplesmente refogue-as);

L] . . ' - .
Cozinhar em panela destampada as hortaligas com cheiro forte, como repolho, couve-flor e brocolis, bem como suas

folhas e talos.

26.2. Composicio do Cardépio Disrio Bssico Padrie
Proteinas: carne bovina, carne seca, frango, peixe, linguica, figado bovino, ovos, entre outros;
Guarnigfio: feijfio preto, feijio macassar, feijio mulatinhe, arroz, macarrio, puré de batatas batata comum, tubéreulos, entre outros;
Sobremesa: fruta (banana maga, laranja, melancia, entre outros);

Temperos: tomate, alho, cebola, extrato de tomate, sal, vinagre, dleo, orégano, bem como os seguintes ingredientes destinados a
preparagdes: farinha de trigo, farinha de mandioca, fub4, canela em pé e agticar

Sucos: polpas de fruta: goiaba, matracujd, acerola, cajd, entre outros,

27. Critério de Recebimento e Guarda de Géneros e Produtos Alimenticios e outros Materiais de Consumo que
deverfio ser Observados pela Contratada:

a) As condigdes higiénicas dos vefculos dos fornecedores;

b) A existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;

c) A higiene pessoal e a adequagdo do uniforme do entregador;

d) A integridade e a higiene da embalagem; v

e) A adequagfo da embalagem, de modo que o alimento ndo mantenha contato diretd-com papel,ipapeldo ou plastico
reciclado;

) Os produtos alimenticios, assim como os materiais de consumo nio alimentar, deverfo ter a validade minima para 60 dias
do recebimento;
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g) A realizagio da avaliagho sensorial dos produtos, de acordo com os critérios definidos pela Associac@o Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT),
h) A correta identificaglio do produto no rétulo: nome, composigdo do produto e lote; nimere do registro no Orgio Oficial;

CNPJ, endeteco ¢ outros dades do fabricante e do distribuider; temperatura recomendada pelo fabricante e condigdes de
armazenamento; quantidade (peso) e datas de validade, de fabricagiio de todos os alimentos e respectivos registros nos orgios
competentes de fiscalizagio;

i) A Contratada deverd programar o recebimento dos géneros alimenticios e produtos em horérios que nfo coincidam com
0s horérios de distribui¢fio de refeigdes e/ou recolhimento de residuos e lixo. O recebimento de géneros e produtos alimenticios e
demais materiais necessérios & execugio dos servigos devem ser programados em hordrios administrativos, somente nas seoundas-

271, Recebimento de produtos de vrigem animal (bovina, sufna, aves, pescados entreoutros):

a) Os produtos de origem animal deverfio ser de procedéncia idénea, com carimbo de fiscalizagio do Servigo de Inspegio
Federal (SIF) e do Ministério da Satide (MS) ou 6rgdo competente, transportados em carros fechados refrigerados, acondicionados
em monoblocos ou em caixas de papeldo lacradas, embalados em sacos plasticos ou a vacuo, em condigBes corretas e adequadas de
temperatura, respeitando as caracteristicas organolépticas préprias de cada produto, conforme Quadro 1 seguir:

b) Temperaturas recomendadas para o recebimento;

QUADRO 1: TABELA DE TEMPERATURA, POR TIPOS DE ALIMENTOS

"Carnes refrlgera;das (aves, pscados, ‘ De 04 a 07°C ou conforme recomendagao do
bovinos, suinos) fabricante

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

De 04 a 10°C ou conforme recomendagdo do
Demais produtos (frios @ embutidos) fabricante

Temperatura ambiente ou conforme recomendagao do

Predutos salgados, curados ou defumados fabricante

Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutrigo e Alimentagio aos adolescentes sob a tutela do Estado atendidos pela Fundagio CASA —
Vol. 6 — lun/18.

2.7.2.  Recebimento de hortifrutigranjeiros

Para o recebimento de hortifrutigranjeiros, deverfio ser observados tamanho, cor, odor, grau de maturagéo

¢ auséneia de danos fisicos e mecdnicos. A triagem deve ser realizada retirando-se as folhas velhas e os frutos verdes e deteriorados

antes da pré- higienizacdo ¢ do acondicionamento em embalagens adequadas,

Os ovos devem estar identificados individualmente conforme Decreto Estadual 1° 47.015 de 18/01/2019
e acondicionados em caixas de papeldo, protegidos por bandejas Lipo “gavetas”, apresentando a casca integra e sem residuos.

2.7.3. Recebimento de leite e derivados:

O leite & os derivados deverdo ser de procedéncia idonea, com cartimbo de fiscalizacio do Servigo de
Inspeglio Federal (SIF) e do Ministério da Satde (MS) ou orglo competente, transportados em carros fechados refrigerados, em

embalagens e temperaturas corretas e adequadas, respeitando as caracterfsticas do produto.

Quando do recebimento, deverdo ser conferidos rigorosamente;
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O prazo de validade do leite e derivados combinade com o prazo de planejamente de consumo; e as
condigdes das embalagens, de modo que nfo se apresentem estufadas ou alteradas. Nelas deve constar informagio nutricional exigida
pela legislacio vigente.

QUADRO 2: TABELA DE TEMPERATURAS RECOMENDADAS PARA O RECEBIMENTO DE LEITE E
DERIVADOS

Lactlcmbs Até 10°C ou de acordo com o fabricante

Embalagens tipo longa vida Temperatura ambiente

Fonte: Prestagio de Servigos de Nutrigio e Alimentaco aos adolescentes sob a tutela do Estado atendidos pela Fundagio CASA —
Vol. 6 — Jun/18.

2,74, Recebimento de estocéveis:

a) Os estocdveis devem apresentar-se com embalagens integras, préprias para cada tipo, dentro do praze de validade e com
identificagdes corretas no rétulo, apresentando informacio nutricional exigida pela legislacdo vigente;
b) Os cereais, farindceos e leguminosas ndo devem apresentar vestigios de insetos, umidade excessiva e objetos estranhos,

As latas ndo devem estar enferrujadas, estufadas ou amassadas € os vidros nfio devem apresentar vazamentos nas tampas, formagio
de espumas ou qualquer outro sinal de alteragio ou violagio do produto:

2.7.5. Recebimento de descartdveis, produtos e matertais de limpeza:

a) Os materiais de limpeza ¢ os descartiveis devern apresentar-se com embalagens integras, proprias para cada produto e
com identificago cotreta no rotulo;

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

c) Cada produto domissanitério deverd possuir registro atualizado na ANVISA e atender 3 legislagfo vigente.
2.7.6. Armazenamento de géneros alimenticios, materiais entre outros:

Deverdo ser observados:

a) As embalagens de madeira e de uso tinico, 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 refrigeragiio exclusivo. Na impossibilidade, as mesmas devem ser separadas dos demais produtos. Ficam vetados
outros tipos de caixas de madeira nas éreas de armazenamento

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

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

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

e) Os produtos de prateleiras devem ser mantidos em distincias necessdrias do fotro, das paredes e do piso, para garantir a

adequada ventilagio, limpeza, e quando for o caso, a desinfeccdo do local ou a circulagio de pessoas. Os pallets, prateleiras e/ou
estrados devem ser de material liso, resistente, impermeavel e lavavel;

f) Organizar os produtos de acorde com as suas caracteristicas: enlatados, farindceos, gréos, garrafas, descartfveis entre
outros;
q) Dispor os produtos obedecendo 2 data de fabricagéo, sendo que os produtos com data de fabricagdo mais antiga devem

ser posicionados de forma a serem consumidos em primeiro lu gar;
h) Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do teto no minimo 60 cm e afastados da parede em 35 cm, sendo
10 em o minimo aceitdvel, conforme o tamanho da area do estoque, a fim de favorecer a ventilagio;

i) Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por ocasifio do recebimento;

i) Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos, Ne caso de produtos ndo conformes, identificar os

mesmos como “produtos impréprios para o consumo” e separd-los dos demais produtos, para que seja realizada a troca pelo
fornecedor; - \

k) Identificar todos os alimentos armazenados, sendo que, na impossibilidade de se manter o tétulo original do produte, as
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informagdes devem ser transcritas em etiquetas, de acordo com a legislacdo pertinente;

1) Matérias-primas ¢ ingredientes preparados crus, manipulados, parcialmente cozidos ou prontos para o consumo que
sofrerem fracionamento ou forem transferidos de suas embalagens originais devem ser acondicionados em recipientes adequados,
identificados com o rétulo original, ou através de etiquetas contendo; nome do fornecedor ou do fabricante, nome e marca do
produto, modo de conservagéio, prazo de validade e data de transferéncia;

m) Os sacos plésticos apropriados ou os papéis impermedveis utilizados para a protecdo dos alimentos devem ser de uso
tinico e exclusivo para este fim e jamais devem ser reaproveitados;

n) Acondicionar alimentos destinados 3 refrigeragfio em volumes que permitam o adequado resfriamento do centro
geométrico do produto, Quando houver necessidade de armazenar diferentes alimentos em um mesmo refrigerador, aqueles prontos
a0 consumo devem estar dispostos nas prateleiras superiores, os pré-preparados, nas prateleiras do meio, e 08 produtos crus nas
prateleiras inferiores, separados entre si ¢ dos demais produtos. O refrigerador deve estar regulado para o alimento que necessitar a
temperatura mais baixa;

0) Reffigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura maxima de 10 cm ou em pecas de até 02 Kg (porgdes
menores favorecem o resfriamento, descongelamento ¢ a prépria COCgA);

p) Caixas de papeldo podem permanecer sob refrigeracdo ou congelamento se armazenadas em local delimitado ou em um
equipamento exclusivo para este fitn, e caso nio apresente sinais de umidade ou bolores. Orienta-se que somente a armazenagem se
faga apenas quando a unidade possuir um espago consideravel dentro da cAmarafrigorifica;

q) Os diferentes tipos de alimentos podem ser armazenados no mesmo equipamento para congelamento, desde que
devidamente embalados e separados;

r) Os produtos reprovados na recepgio ou com prazo de validade vencido, inclusive aqueles destinados pata devolugiio ao
fornecedor, devem ser identificados, colocados em local apropriado e fora da 4rea de produgio. Néo é permitido comercializar
alimentos com embalagens rasgadas e/ou furadas ou que apresentem sujidades; latas amassadas, com ferrugem e/ou estufadas;

S) Respeitar rigorosamente as recomendagbes do fornecedor para o adequado armazenamento dos alimentos;
t) E proibido recongelar os alimentos que tenham sido descongelados anteriormente para serem manipulados;
u) Programar o uso das carnes congeladas: apés o seu descongelamento, estas s6 podem ser armazenadas sob refrigeragio

até 4°C por até 72 horas para bovinos e aves, e por até 24 horas para os pescados;

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

W) Respeitar os critérios de temperatura € de tempo para o armazenamento dos alimentos, de acordo com a legislagfio
vigente;
X) Os descartaveis, produtos e materiais de limpeza devem ser armazenados 2 temperatura ambiente e em locais adequados,

devendo os produtos de limpeza ser armazenados separadamente dos produtos alimenticios, em locais diferentes, para evitar
contaminagio ou impregnagdo com odores estranhos;

y) Produtos crus, minimamente processados, que exalem odor ou exsudem devem ser armazenados em equipamentos
diferentes dos produtos termicamente processados. Nio estocar os alimentos sob condensadores e evaporadores das cimaras
frigorfficas, para evitar a contarninagdo,

Z) As temperaturas de armazenamento de predutos sob congelamento e sob refrigeragio devem obedecer as recomendagdes
dos fabricantes indicadas nos rétulos. Na auséncia dessas informagBes e para alimentos preparados no estabelecimento, devem ser
usadas as recomendagBes a seguir:

Produtos congelados:

QUADRO 3: TABELA DE TEMPERATURAS RECOMENDADAS PARA PRODUTOS CONGELADOS
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d a- 5 (ent.re zero eS graus negativos) 10
- 6 a -10 (entre seis e 10 graus negativos) 20
-11 a -18 (entre onze e dezoito graus negativos) 30
< -18 (menor que dezoito graus negativos) 90

Fonte: Prestaglo de Servigos de Nutrigio ¢ Alimentagdio aos adolescentes sob a tutela do Estado atendidos pela Fundagiio CASA ~
Vol. 6 — Jun/18.

Produtos resfriados:

QUADRO 4: TABELA DE TEMPERATURAS RECOMENDADAS PARA PROPUTOS RESFRIADOS

E S

Pescados e seus produtos manipulados crus Maximo 2 (dois graus) 3

Pescados pos-cocgdo Méximo 2 (dois graus)

Alimentos pos-cocgdo, exceto pescados Maximo 4 (quatro graus) 3
Carr!es bovina e suina, aves, entre outras, e seus produtos Méximo 4 (quatro graus) 3
manipulados crus

Espetos mistos, bife rolé, ca’rnes empanadas ctuas e Méximo 4 (quatro graus) 2
preparagfes com carmne moida

Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos Maximo 4 (quatro graus) 3
Maionese e misturas de maionese com outros alimentos Maximo 4 {quatro graus) 2
Sobremesas e outras preparagdes com laticinios Maximo 4 (quatro graus)

Demais alimentos preparados Maximo 4 (quatro graus) 3
Proclultos de panificagéio e confeitaria com coberturas e Maximo 5 {cinco graus) 5
recheios, prontos para o consumo

Frutas, verduras e legumes higienizados, fracionados ou Maximo 5 (cinco graus) 3
descascados

Leite e derivados Méaximo 7 (sete graus) 5
Ovos ‘ Méximo 10 (dez graus) 15

Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutrigio e Alimentacho aos adolescentes sob a tutela do Estado atendidos pela Fundagdo CASA —
Vol. 6 — Jun/18,

2.8. Pré-preparoc e Preparo dos Alimentos:

O quantitativo de merendeiras devera ser suficiente para atender o nivel servico especificado neste TR.

A Contratada deveré obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos etn relagiio ao pré-preparo e preparo dos alimentos:

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

b) Oricntar os funciondrios, através de treinamentos, quanto & manipulagio correta dos alimentos, para que nio ocorra a
contaminagiio cruzada entre os vérios géneros de alimentos durante as etapas do pré-preparo, preparo e distribuigio das refeicdes, g

. : , , . _

c) Proteger os alimentos na preparagio ou quando prontos, garantindo qile estejam sempre cobertos com tampas, filmes
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plasticos ou papéis impermedveis, gs quais nio devem ser reutilizados:

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

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

) Garantir que no processo de cocgéo os alimentos cheguem a atingir 74°C no seu cenfro geométrico ou combinagles

conhecidas de tempo e temperatura que confiram a mesma seguranca;

q) Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionados em alguma preparagio, garantindo que tanto os molhos
quanto os alimentos atinjam 74°C no seu interior;

h) A cocgBo por fritura deve atender aos seguintes requisitos:
i) Os Gleos e gorduras utilizados nas frituras ndo devem ser aquecidos a mais de 180°C (cento e oitenta graus Celsius);
i) A reutilizagio do 6leo 8¢ pode ser rcalizada quando este nfio apresentar quaisquer alteragdes das caracteristicas

sensoriais, como cor, sabor & odor, ou nfie apresentar formagdo de espuma e fumaga. Se isso ocorrer, deve ser desprezado;

k) Para ser reutilizado, o 6leo deve ser filtrado em filtros préprios;

I) O dleo nilo pode ser descartado na rede de esgoto nem em Aguas phiviais. Esse ato entope as tubulagBes e provoca
poluigdo;

m) Oleos de fritura utilizados e inserviveis devem ser reciclados por empresas que os utilizam para a fabricagio de biodiesel,

sabdes e tintas;

n) Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja, retirar da refrigeragfio apenas as quantidades suficientes de
matérias-primas para as preparagdes indicadas por 30 minutos sob temperatura ambiente;

O) Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos pereciveis em lotes adequados, isto é, retirar da refrigeragio
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 65°C;

P) Evitar preparagbes com demasiada manipulagio das carnes, especialmente nos casos de frangos e pescados;

q) Utilizar somente maionese industrializada. Ndo utilizar ovos crus para as preparagdes (maionese caseira, mousses entre
outros.);

r) Garantir 74°C na coc¢lo dos empanados (doré, milanesa), bolos, doces, entreoutros;

2.9. Higienizagio dos Alimentos

29.1. Regras basicas

a) Higienizar corretamente as superficies, equipamentos e utensilios;

b) Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, pingas ou com as mdos protegidas com Tuvas
descartaveis;

c) Evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos em todas as fases de armazenamento, preparo, cozimento e no

momento de servir,

d) As portas dos refrigeradores e das cdmaras fias (se houver) devem ser mantidas bem fechadas;
e) Utilizar agua potdvel;
f o . . . 5
f) Os funcionérios ndo devem falar, tossir ou espirrar sobre os alimentos eutensilios;
a) Para a degustagio do alimento devem ser usados talheres e pratos.
h) Quando ndo for ytilizado todo o alimento do interior de latas, estes devem ser transferidos para recipientes de plastico

branco atéxico ou de inox, ser cobertos com tampas ou filme plastico e identificados através de etiquetas com as seguintes
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informagbes:

2.9.2,

a)

O prazo de validade (para enlatados apés abertos, este prazo é de 24 horas),
O nome do produto;

A data da abertura do produto;

Assinatura do fancionario;

A temperatura que devera ser refrigerado (enlatado: maximo 6°C),

Hortifrutigranjeiros

Os vegetais folhosos deverdo ser lavados folha a folha, ¢ os legumes ¢ frutas um a um, retirando as partes estragadas e

danificadas, colocando-0s em imersiio de dgua clorada a 200 ppm, no minimo por 15 minutos;

b}

c)

d)
293,
a)

b)
2.10.

a)

O corte, a montagem e a decoragio devem ser feitos com o uso de luvas descartaveis;

Os ovos deverfio ser lavados em 4gua corrente antes da suautilizagho;

Durante o perfodo de espera para a distribuigio das refeigdes deverdo ficar sob refrigeragio a 10°C, no maximo.
Cereais e Leguminosas

Escolher os grios a seco (arroz, feijfio entre outros);

Lavar em dgua corrente, enxaguando no minimo 03 (irés) vezes antes de levar para cocgio.

Porcionamento;

O processo de porcionamento da alimentagdo devera ser efetuado sob o rigoroso controle de tempo de exposigio e de

temperatura, afim de no ocorrer multiplicagiio microbiana;

b)

Porcionar uniformemente as refeigfes, seguindo o per capita estabelecido, e utilizando-se de utensilios apropriados para

cada tipo de preparagio; O porcionamento das refeiges serd efetuado da seguinte forma:

2.11.

Liquidos (sucos) — distribuidos em copos de polipropilenc com capacidade de 300 ml;
Pées com complementos e éubstitutos: embalados em porgdes individuais;

Almogo: porcionados em pratos de pokipropileno com dimensées adequadas & porgfio (evitando que os alimentos caiam
sobre o balcdo, na mesa e no chiio), acompanhados de tather (colher) do mesmo material;

Sobremesas frutas: distribuidas em porgdes individuais, em pratos de polipropileno individuais (frutas em pedagos —
abacaxi, mam#o, manga, entre outros.), No caso de laranja, devera ser servida descascada.

Distribuigio das Refeicdes:

Os trabathos de distribui¢do dos alimentos aos estudantes, criangas e adolescentes do SCFV e as criancas e adolescentes em situagiio
de risco acolhidas nas Casas Abrigo, servigo esse realizado pelas merendeiras, deverdo ser dimensionados para ocorrer nos intervalos a
seguir especificados:

Lanche manh4: até 15 minutos apés o inicie do intervalo

®  Almego: até 30 minutos apds o inicio do intervalo

* Lanche tarde: até 15 minutos apds o inicio do intervalo

EJA: até 15 minutos antes do inicio das aulas

A distribuigio dever4 permanecer disponfvel até o inicio ou reinicio das atividades. @/\/\
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Os trabalhos de distribuigio dos alimentos as criangas e adolescentes assistidos nos Recantos da Crianga ¢ Adolescente, servigo esse
realizado pelas merendeiras, deverfio ser dimensionados para ocorrer nos intervalos determinados pela Nutricionista da Contratante,

a) Os alimentos deverfio ser mantidos sob rigoroso conirole de tempo de exposigio e temperatura, a fim de ndo ocorrer
multiplicagdo microbiana, conforme parimetrosabaixo.

b) Para a distribuigio dos alimentos quentes, a temperatura das preparages deverd estar acima de 60°C, com a consumagio
em at¢ 1 hora,

c) Para a distribui¢fio dos alimentos refrigerados, a temperatura das preparagdes deverd estar entre 10°C e 21°C. Esses
alimentos s6 poderfio permanecer na distribui¢fio por até 2 horas. No caso de preparagdes com a temperatura inferior a 10°C, o
prazo miximo para a permanéncia na distribuigio é de 4 horas.

d) Em virtude de o hordrio das refeigbes terem curta duragdio de tempo, a distribuigdo para os alunos da Rede de Ensino e
criancas e adolescentes assistidos pelo SCFV e as criancas e adolescentes om situagiio de risco acolhidas nas Casas Abrigo
necessitara ser com maior brevidade para que possam retornar ds suas atividades no tempo habil.

e) Os produtos da Agricultura Familiar (atendimento do Programa Nacional de Alimentagio Escolar — PNAE) para o
atendimento exclusivamente dos alunos matriculados na rede municipal de ensino serdio disponibilizados ¢ entregues pela
Prefeitura nas escolas, sendo de responsabilidade exclusiva da Contratada a produgiio,distribui¢io e/ou porcionamento aos alunos,
devendo ser obedecido o crenograma entregue pela Contratada.

2. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

3.1, Regras Gerais

3.1.1. Dependéncias e Instalagdes Fisicas do Servico de Nutriciio

Contratada responsabilizar-se-4 integralmente pelo servigo prestado nos termos da legislagio vigente, pela
operacionalizagio, preparo das refeigdes nas dependéncias do Contratante destinadas para este fim, bem como pelo transporte interno,
pela distribuigiio e pelo porcionamento das refeigdes, devendo:

a) Assegurar que as instalagdes fisicas e dependéncias do servigo objeto do Contrato estejam em conformidades com
normas da Vigildncia Sanitaria;

b) Manter em perfeitas condigBes de uso as dependéncias e equipamentos vinculados 2 execugdo do servigo,
responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras;

c) Responsahilizar-se pelas instalagfes hidraulicas e elétricas, assim como pelos entupimentos causados nas redes coletoras
de esgotos, ¢ limpeza periddica das caixas de gordura vinculados 3 prestagiio de servigos, realizando reparos imediatos, as suas
expensas,

d) Executar a manutengdo corretiva dos equipamentos, substituindo-os de imediato, quando necessirio, a fim de garantir a
continuidade dos servigos;

e) Os equipamentos, utensilios e mdveis pertencentes ao Contratante e dispenibilizado & Contratada deverfio, ac término do
Contrato, ser devolvidos em condigdes deusa.

f) Fornecer, manter e colocar 4 disposicic do Contratante os equipamentos e utensilios considerados necessérios para a
execuglio do escopo contratado, sendo os mesmos devolvidos 2o final do contrato;

q) Identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma que ndo sejam confundidos com similares de propriedade
do Contratante;
h) Efetuar imediatamente as reposigiies dos equipamentos e utensilios pertencentes ao Confratante que forem inutilizados

por quebra ou extravio,

i) Os equipamentos repostos em substitui¢do dos equipamentos pertencentes ao Contratante por inutilizacio ou extravio
serfio considerados de patriménio do Contratante, nfio sendo permitida a retirada deste equipamentg a¢ téymino do contrato;

]) Executar a manutengfio corretiva dos equipamentos danificados no prazo maximo de 4 f’a" arenta e0ito) horas, a fim de
que seja garantido ¢ bom andamento do servigo e a seguranca dos functonérios da Coniratada e da Contratante;
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k) Providenciar a contagem e verificago do estado de conservagiio dos equipamentos, bem como o da cozinha, na Dresenga
de preposto designado pelo Contratante, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do contrato para possiveis
reparos, substituigdes ou reposigdes, durante o citado periodo;

1) Utilizar as dependéncias vinculadas i execuglo do servigo exclusivamente para atender ao objeto do Termo de
Referéncia;

m) Responsabilizar-se pela aquisigio de gas necessario a execugio das atividades;

n) Responsabilizar-se pelo Controle de Pragas nas instalagSes fisicas e dependéncias do servico objeto do Contrato,

realizando os servigos sempre que solicitado, apresentando_trimestralmente Certificado de Garantia e Notas Fiscais para
comprovagio da execugo dos servigos;

o) Responsabilizar-se pela instalagio de Purificadores de Agua nas cozinhas das escolas, realizando a manutenco periodica
estabelecida pelo equipamento,

p) Responsabilizar-se pela Anélise da Potabilidede da 4gua utilizada nas instalages fisicas e dependéncias do servigo objeto
do Contrato, realizando os servigos sempre que solicitado e apresentando semestralmente os Laudos das Anélises,

3.2. Quadro de Pessoal

a) Manter o profissional nutricionista como responsdvel técnico pelos servigos, providenciando ato continuo e eventuais
impedimentos, conforme previsto na Lei Federal n.° 8.666/93 & na Resolugdio CFN n.° 600/18, a efetiva e imediata substituicio do
mesino por profissional de experiéneia equivalente ou superior;

b) A Contratada deverd manter obrigatoriamente nutricionistas responsvels técnicos, regularmente inscritos no Conselho
Regional de Nutricionistas (CRN), inscricdo averbada pelo CRN;

c) Disponibilizar e manter o quadro de pessoal téenico, operacional e administrativo em quantidades suficientes e
necessdrias para o cnmprimento das obrigagGes assumidas:

d) Manter o quadro de pessoal em condigdes de satide compativel com suas atividades, realizando, as suas expensas, exames
peritdicos de satde, inclusive exames especificos, de acordo com as normas vigentes;

e) Exercer controle sobre a assiduidade ¢ a pontualidade dos seus empregados;

f) Responder pela disciplina de seus funciondrios durante sua permanéncia nas dependéncias do Contratante, orientando-os
para manterem o devido relacionamento interpessoal;

g) Providenciar a imediata reposi¢ic de funciondrios para cobrir folgas, faltas, férias, demissdes, licencas (saude,
maternidade), afastamentos, entre outros, de pessoal da 4rea técnica operacional e administrativa, mantendo completo o quadro de
funcionérios necessérios a execugio dos SErvigos;

h) Afastar imediatamente das dependéncias da unidade qualquer empregado, por mais qualificado que seja, cuja presenga
venha a ser considerada inadequada ao Contratante, promovendo a sua imediata substitnicdo:

i) Responsabilizar-se por eventuais paralisagdes do servigo, por parte de seus empregados, garantindo a continuidade dos
servigos contratados, sem repasse de qualquer 6nus ao Contratante;

I Realizar o seguro de seus funciondrios contra riscos de acidentes de trabalho, responsabilizando-se pelas prescricdes e
encargos trabalhistas, previdencidrios, fiscais e comerciais resultantes da execugdo dos servicos;

k) Apresentar a Contratante, quando exigido, comprovante de pagamento de salérios, apétices de seguro contra acidentes de

trabalho, quitagio de suas obrigagOes trabalhistas e previdencidrias relativas aos empregados que estgjamn ou tenham estado a
servigo do Contratante;

1) Manter os empregados dentro do padrio de higiene recomendado pela legislagiio vigente, fornecendo uniformes e
equipamento de protegdo individual (EPI) especificos para o desempenho das fungBes, sem 6nus para os mesmos, tais como:
aventais, jalecos, calgas, blusas (cor clara), calgados fechados antiderrapantes, toucas, luvas ¢ méscaras descartaveis.

m) Afixar no recinto do Contratante as escalas de servigo mensal de seus empregados, especificando todas as fungdes com
nome e respectivos horarios; / v

n) Manter a qualidade € a uniformidade no padréo de alimentagfie e do servigo, independentemente das escalas de servigos
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adotadas;

o) Promover periodicamente (semestralmente) treinamentos/capacitagiio especificos, tedricos e praticos de toda a equipe de
trabatho, por meio de programas de treinamento destinados aos empregados operacionais, administrativos e técnicos, abordando os
aspectos de higiene pessoal, ambiental, dos alimentos, técnicas culinarias e, obrigatoriamente, a prevengio de acidentes de trabalho
e combate a incéndio, apresentando ata de participagio para contratante;

p) Apresentar, quando for solicitado, os comprovantes de pagamento de beneficios e encargos;

qa) Comunicar ao Contratante quanto & existéneia de agOes trabalhistas decorrentes da execugdo do contrato, direta ou
indiretamente, responsabilizem o Contratante em seus processos;

r) A contratada devera armazenar cdpias atwalizadas dos documentos de todos os manipuladores em suas respectivas dreas
de trabalho, sendo eles: exames médicos periddicos, relagio do recebimento dos equipamentos de protegio individual — EPL atas
de registro de participagio de treinamentos relacionados a manipulagio de alimentos, higiene pessoal, contaminagfio cruzada entre
outros, obedecendo o manuat de boas préticas e procedimento operacional padriio POPs, conforme RDC 216 de 2004,

s) A Contratada deve observar a legislagiio trabalhista, inclusive quanto 4 jornada de trabalho e outras disposigBes previstas
em normas coletivas da categoriaprofissional.

3.3. Controle de Qualidade e de Produgio da Alimentagio

a) Utilizar géneros e produtos alimenticios de primeira qualidade, observando o registro na ANVISA e o prazo de validade,
sendo vedada a utilizaglio de produtos com alteragdes de caracterfsticas, ainda que dentro do prazo de validade;

b) Executar o controle dos géneros e dos produtos alimenticios utilizados quanto 4 qualidade, estado de conservacio,
acondicionamento, condigGes de higiene, e ainda observadas as exigéncias vigentes: registro nos drgos competentes e o prazo de
validade;

c) Estocar os géneros e materiais necessdrios 4 execugio dos servigos em recintos proprios;

d) Armazenar os géneros e produtos alimenticios adequadamente, de maneira & nio serem misturados com 0s produtos de
limpeza, descartévets e similares, de forma a garantir as condi¢des ideais de consumo;

e) Manter o estogue minimo de géneros e materiais em compatibilidade com as quantidades necessarias para o atendimento,
devendo estar previsto o estoque emergencial de produtos ndo pereciveis destinados & substituigio, em eventuais falhas no
fornecimento regular degéneros;

f) Os carddpios claborados pela Contratante, somente poderio ser alterados pela Contratada com 4 anuéncia da Contratante
apos andlise das motivagdes formais,

g) Fornecer o cardépio completo para afixagiio em local visivel ao atendimento nas dependéncias do Contratante;

h) Manter os alimentos nfo consumidos imediatamente apés o preparo a uma temperatiira superior a 65°C até o momento
final da distribuigio. Para as saladas e sobremesas, a temperatura devers ser inferior a 7°C,

i) Coletar as amostras diariamente de todas as refeigdes servidas e apresentar o Laudo Microbioldgico das amostras quando
necessario, conforme RDC 216/2004;

i) Para o preparo de sucos, utilizar sempre 4gua filtrada, fazendo a troca do filtro de acordo com as especificagbes do
fabricante, registrando sempre em planilhas, apresentar periodicamente, no intervalo méximo de 6 meses, a analise de potabilidade
da agua, caso nio seja propria para consumo, utilizar 4gua mineral até aregularizagio,

k) Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitirias competentes.
Sempre que houver suspeita de deterioracio ou contaminagio dos alimentos in natura oy preparados, os mesmos deverdo ser
suspensos do consumo, guardando-se os Landos das analises microbieldgicas;

] Desprezar, no mesmo dia, as sobras de alimentos, podendo ser reaproveitados somente os alimentos que nfo foram
manipulados;
m) Elaborar Manual de Normas de Boas Praticas de Elaboragio de Alimentos e Prestagiio de Servigos e os Procedimentos

Operacionais Padriio (POPS), de acordo com a Portaria n.° 1.428/93, do Ministério da Saude, adequando-o & execugio dos servigos
da Unidade, considerando que a prestagio de servicos de nutricio e alimentagiio realj -4 mediante a utilizagic das
dependéncias do Contratante, onde a alimentacio serd preparada edistribuida; i’

o
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n) Estabelecer controle de qualidade em fodas as etapas e processos de operacionalizagio do servigo pelo métode de
Avaliag8o dos Perigos em Pontos Criticos de Controle(APPCC);

o) Realizar o controle higiénico-sanitario dos alimentos em todas as suas etapas;

p) Observar os critérios de higienizagho durante o pré-preparo dos alimentos, ressaltando que os vegetais crus e as frutas
devem softer processo de desinfecglio com solugdo clorada, de acorde com as normas vigentes;

q) Prevenir a ocorréncia de contaminagdo cruzada entre os diversos alimentos durante o pré-preparo e preparo final:

r) Usar utensilios e/ou as mios protegidas com luvas descartdveis para manipulagio dos alimentos prentos, ressaltando que
o uso de luvas ndo implica a eliminagéio do processo de higienizagio e assepsia das mios;

s) Supervisionar nas etapas de transporte, distribuigio e porcionamento, a qualidade, a conservagio e condigdes de
temperatura € a aceitacdo das refeigfes fornecidas;

3.4. Higienizagio

A Contratada deverd apresentar um crenograma de higienizagdo das diversas areas da cozinha, dos equipamentos, das copas (se
houver) e dos refeitorios, os custos com Higienizacio e Limpeza estdo previstos nas planilhas or¢amentdrias no Item — Limpeza e
Higienizagfo;

a) Manter a absoluta higiene no armazenamento, na manipulagio, no preparo e no transporte dos alimentos;

b) A Contratada deverd instalar saboneteiras ¢ papeleiras em pontos adequados da cozinha e abastecé-los com produtos
préprios e adequados & higienizagfio das mfos;

c) Os produtos utilizados na higienizaglio deverdio ser de boa qualidade e adequados & higienizagio das diversas dreas e
superficies, de maneira a nfio causar danos as dependéncias e aos equipamentos, nio deixando residuos ou cheiros, podendo ser
vetado peloContratante;

d) Exercer o controle de qualidade de produtos para a higienizacio e outros materiais de consumo necessérios, observando o
registro nos drgos competentes e de qualidade comprovada;

e) Recolher o proceder 4 higienizagdo dos utensflios utilizados pelos estudantes, criangas e adolescentes na area destinada
para esse fim;

f) Manter os utensilios, equipamentos e os locais de preparagio dos alimentos rigorosamente higienizados, antes e apés sua
utilizagio, com uso de produtos registrados pela ANVISA;

g) Proceder & higienizacio ¢ desinfecgio de pisos, ralos, paredes, janelas, inclusive 4rea externa (local de recebimento de
géneros e de materiais), das dependéncias vinculadas ao servigo, observadas as normas sanitarias vigenies e boas priticas;

h) Proceder 4 higienizagio dos refeitdrios (mesas, bancos), inclusive com o recolhimento de restos alimentares e de
descartdveis, se houver, acondicionando-os de forma adequada e encaminhando-os ao local determinado pelo Contratante;

i) Recolher diariamente ¢ quantas vezes se fizerem necessarios residuos alimentares das dependéncias utilizadas,
acondicionando-os devidamente e encaminhando-os até o local determinado pelo Contratante, observada a legislagio ambiental;

i) Observar que a produgfio de refeigdes dentro de padrdes higiénico-sanitérios satisfatorios ¢ de suma importancia para a
promogdo e para a manutencio da satide. A ocorréncia de contaminagiio cruzada pode ser responsvel por surtos de doengas
transmitidas por alimentos, As facas e tdbuas de corte representam riscos significativos de contaminagfo;

k) Nio permitir a presenga de animais domésticos na drea ou nas imediagGes das dependéncias utilizadas para a execucio
dos servigos;

}] Permitir o acesso de pessoas externas ao servigo somente com a autorizagdio expressa do Contratante ou da Contratada.
Para proceder &s suas fungbes, os visitantes devem estar devidamente paramentados com os uniformes fornecidos pela Contratada,
como avental, rede ou gorro para protegiio dos cabelos, Orienta-se que os visitantes nfo toquem nos alimentos. Nio devem comer
ou fumar durante a visita, bem como nfo devem entrar na drea de manipulagio de alimentos os visitantes que apresentarem
ferimentos expostos ou qualquer outro quadro clinico que represenie risco de contaminagio.
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3.5. Seguranca, Medicina ¢ Meio Ambiente do Trabalhe
a) A Contratada devers instruir seus funciondrios a cumprir s normas de seguranga;

b) Observar as regras de boa téenica e de seguranga quanto aos utensilios de uso na cozinha, mantendo rigoroso controle, de
forma a garantir que nfo seja possivel sua utilizagio para outros fins;

c) Obedecer, na execugo ¢ desenvolvimento das atividades, as determinaces da Lef Federal n.° 6.514, de 22 de dezembro
de 1977, regulamentada pela Portaria n.° 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabatho e Emprego, © suas alteracdes,
além de normas e procedimentos internos do Contratante, relativos d engenharia de seguranga, medicina e meio ambiente de
trabalho, no que couber;

d) Apresentar copia, quando solicitado, dos Programas de Controle Médico de Saide Ocupacional (PCMSO) e de
Prevengiio dos Riscos Ambientais (PPRA), contendo, no minimo, os itens constantes das normas regulamentadoras nimeros 7 ¢ 9,
respectivamente, da Portaria n.® 3.214, de 08 de junhe de 1978, do Ministério do Trabalho e Emprego, conforme determina a Lel
Federal n.° 6.514, de 22 de dezembro de 1977,

0) Assumir total e exclusiva responsabilidade por qualguer 8nus ou encargos relacionados com seus empregados na
prestagic dos servigos, sejam eles decorrentes da legislagho trabalhista, social, previdencidria e/ou ambiental, incluidas as
indenizagdes por acidentes, moléstias ou outras de natureza profissional e/ou ocupacional.

3.6. Situacdes de Emergéncia

a) Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situagdes emergenciais, tais
como: falta d’dgua, energia elétrica/gés, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a continuidade dos servigos
estabelecidos no presente TR,

b) Responsabilizar-se pelo abastecimento de dgua potivel necesséria ao preparo das refeigbes ¢ higienizagdo em geral, em
caso de falta da mesma na rede publica de abastecimento, sem qualquer énus para o Contratante.

c) Responsabilizar-se pela Agua mineral necessaria para o preparo dos stcos a serem servidos, em caso de apds Andlise
Contratante;

3.7. Suplementares

a) Manter, durante toda a execugio do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, todas as condigdes que
culminaram em sua habilitagfio e qualificagio na fase da licitagdo,

b) Reparar ou substituir, 4s suas expensas, no total ou em parte, as refeigbes fornecidas em que se verificarem vicios,
defeitos ou incorregdes resultantes da execugio dos servigos ou géneros/produtos alimenticios empregados;

c) Fornecer, sempre que solicitado, os documentos e informagdes necessarias para apropriagio da méo de obra e registro de
servigos, estatisticas de consumo e de restos de alimentos, demonstrativos de custos e quaisquer outras informag8es para insiruir
estudos, andlises e pesquisas do Contratante;

d) Permitir o acesso de visitantes, apés autorizagdio do Contratante € no caso de acesso as areas de manipulagio de
alimentos, somente com a paramentagio adequada;

e) Responsabilizar-se pelas chaves referentes 3s dreas fisicas utilizadas pata a execucio dos servigos. Ao Contratante
Teserva-se o direito de manter copias de todas as chaves das instalagdes colocadas & disposi¢io da Contratada;

f) Responsabilizar-se pelo abastecimente diario de sabonete liquido, toalha descartavel e papel higiénico utilizados nas
dependéncias onde desenvolva suas atividades;

g) Garantir, a gualguer momento, o acesso dos Nutricionistas do Contratante, devidamente paramentados, as areas de
estocagem e produciic de alimentos para acompanhar os procedimentos adotados no recebimento e armazenamento de géneros,
pré-preparo e produgio de refeigSes; ’ \

h) Responsabilizar-se expressamente pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscils e comertiais, sem 6nus para o
Contratante;
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i) Realizar, para fins de pagamento, o controle de refeigSes efetivamente consumidas. Ocorrendo diferengas, prevalecerio
os dados do Contratante;

i Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizagio do Contratante, sob pena de aplicagdo de multas e demais
penalidades previstas no edital. Os casos ndo previstos considerados imprescindiveis para perfeita execugiio dos servigos deverdo
ser resolvidos entre o Contratante e a Contratada;

k) Comunicar ao Contratante sempre que ocorrerem quaisquer tudangas no contrato social da empresa, apss a assinatura do
Contrato, devendo encaminhar através de oficio cépia autenticada do instrumento de alteragdo, devidamente protocolado pelo
orgio fiscalizador competente;

1) Comprovar a regularidade das ObrigagSes Previdencidrias durante tode o periodo de execugdo do contrato, disposto na
Lei Federal n.° 8.212/91;

my) Encaminhar a medigio dos servigos prestados para aprovagfio do Contratante;

n) Encaminhar, apés a aprovago da medigio, as notas fiscais, fatura comprovante da regularidade do GPS e Fundo de
Garantia referente aos servigos prestados para efetivagio do pagamento pelo Contratante;

o) Prever as situagdes de contingéncias (desinsetizagio da cozinha do Contratante, greve, entre outras), de forma a nfio
haver solugio de continuidade na execugfio das atividades (preparo e distribuicio das refeigdes);

3.8. Responsabilidade Civil

A Contratada reconhece que é a inica e exclusiva responsével por danos ou prejuizos que vier a causar ao
Contratante, material, propriedade ou pessea de terceiros, em decorréncia da execugdo do objeto, ou danos advindos de qualquer
comportamento de seus empregados em servigo, correndo 3s suas expensas, sem quaisquer 6nus para o Contratante, ressareimento ou
indeniza¢Bes que tais danos ou prejuizos possam causar,

3. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATANTE

4.1, Deve-se indicar, formalmente, os gestor{es) das escolas, Educador Social responsével pelo niclee SCFV, Coordenador
dos Recantos das Crianga e Adolescente e a(s) Comissio de Conirole e Fiscalizagfio para o acompanhamento da execugio
contratual;

4.2, Disponibilizar 4 Contratada suas dependéncias e instalages para a execugdo dos servigos;

4.3, Disponibilizar 4 Contratada os equipamentos ¢ os utensilios de sua propriedade, que poderfio ser utilizados na prestagio
de servigos;

4.4, Realizar adaptagdes que se fizerem necessérias nas instalagdes e nas dependéncias do Servigo de Nutriggo;

4.5, Elaborar os cardapios mensalmente que serdo entregues a Coniratada, assim como as eventuais alterages que se fizerem
necessérias, a gualquer tempo;

4.6. Encaminhar & Contratada a requisigio de refei¢les, em tempo habil, para a execuclo dos servigos, de acordo com o
numero de estudantes, criancas e adolescentes existentes na unidade;

4.7. Encaminhar, para a liberagiio de pagamentos, as faturas aprovadas pela prestagdo de servigos,

4. FISCALIZACAO/CONTROLE DA EXECUCAO DOS SERVICOS

5.1 Ao Contratante, por intermédio do(s) gestor (es) das escolas, Educador(es) Social responsivel pelo(s) nicleo(s) SCFV,
Coordenador(es) dos Recantos das Crianca e Adolescente e a(s} Comissdo de Controle e Fiscalizagio do(s) contrato(s), ¢ assegurada a
gestio e fiscalizagfio dos servigos contratados, de forma a acompanhar a execugdo contratual, cabendgd .

a) Realizar a fiscalizagio dos servigos contratados, de modo a assegurar o cumprimento da execugo do escopo contratado,
verificando o cumprimento dos horarios estabelecidos, as quantidades de refeigdes e reciclaveis previstos, a compatibilidade com o
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cardépio estabelecido, registrando eventuais ocorréncias;

b) Registrar ocorréncias na execuglio do objeto contratado, indicando e aplicando as penalidades e sangfes por
inadimplemento contratual;

c) O Gestor (es) das escolas, Educador(es) Social responsével pelos niclecs do SCFV e Coordenador(es) dos Recantos das
Crianca e Adolescente terfio responsabilidade no recebimento dos insumos da feira, observando as caracterfsticas ideais de cada
alimento, assim como conferir o quantitative entregue e deverd assinar e carimbar o formuldrio(romaneio) de entrega, havendo a
discordéncia, informar formalmente por esctito no formuldrio (romaneio) de entrega e a Comissfio de Fiscalizagio no mesmo dia
da ocorréncia; e empresa devera realizar a reposigfio/regularizagio no prazo méximo de 24 horas,

d) O Gestor (es) das escolas, Educador{es) social responsével pelos niicleos do SCFVY e Coordenador(es) dos Recantos das
Crianga ¢ Adolescente, deverfio realizar a conferéncia diftia do quantitativo de refei¢bes fornecidas aos estudantes, mantendo o
registro por tipo de refeigio servida;

e) A Comissiio de Controle e Fiscalizagio deverd (80) realizar a supervisio das atividades desenvolvidas pela Contratada,
efetivando avaliacio periddica;

f) Aprovar as faturas de prestagiio de servigos somente das refeigdes efetivamente informadas pelo Gestor (es) das escolas,
Educador social responsével pelos nicleos do SCFV e Coordenador dos Recantos das Crianga e Adolescente .

g) Fica entendido que a fiscalizagfio do Contratante tera, a qualquer tempo, livre acesso a todas as dependéncias dos servigos
da Contratada, permitindo examinar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substituigio imediata dos que apresentarem
condigbes improprias para o consumo.

h) Contempla, dentro deste escopo, também a fiscalizagdo das condigdes de higiene e de conservagiio das dependéncias,
equipamentos, utensilios, veicalos utilizados para o transporte das refei¢des e funcionarios lotados nas unidades da contratante.

Obs.: A fiscalizagdo dos servigos pelo Contratante ndo exclui nem diminui a completa responsabilidade da Contratada por qualquer
observiincia ou omissdo 4 legislagfio vigente e &s cliusulas contratuais.

5. FORMA DE DISTRIBUICAO E PORCIONAMENTO DAS REFEICOES

6.1. As refei¢Oes serdo elaboradas, distribuidas e devidamente porcionadas, pelas merendeiras ,nas dependéncias do Contratante;

6.1.2. 0 porcionamento das refeigdes serd efetuado da seguinte forma;

Liquidos (sucos) — distribuidos em copos de polipropileno com capacidade de 300 ml;
Pées com complemento e substitutos: porgdes individuais;

* Almogo: porcionados em pratos de mesa de polipropileno, adequados ao per capita e

acompanhados de tathes (colher) do
mesmo material. Deve-se observar as normas de seguranga cstabelecidas pelo Contratante em
relagho & wtilizacdo dos talheres pelos comensais;

Sobremese fruta: distribuidas e porcionadas em recipientes individuais - frutas em pedagos —

mamao, banana, entre outros.). No caso de laranja, esta deverd ser servida descascada,
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1. SERVICO B - PRESTACAO DE SERVICOS DE NUTRICAO E ALIMENTACAO - REFEICOES
ELABORADAS NA COZINHA DA CONTRATADA E TRANSPORTADAS PELA CONTRATADA AS
ESCOLAS E NUCLEOS DO SCFV (UNIDADES RECEPTORAS)

A Prestagdo de Servigos de Nutri¢io e Alimentagfio realizar-se-4 mediante a utilizagio das dependéncias da Contratada, que
deverd ser preparada na gozinha pilote da Contratada, ehedecendo o item 4.9 da RESOLUCAO - RDC N° 216, DE 15 DE
SETEMBRO DF 2004, de forma gue a alimentacdo seja preparada ¢ transportada para as escolas ¢ niicleos do SCEV, seni
i Iries d lidad

As refeigdes serfo devidamente acondicionadas em sacos plasticos térmicos acondicionados ou
em cubas com tampas seguido pelos recipientes isotérmicos (hot box), com capacidade adequada 4 quantidade a ser servida e
transportadas em veiculos equipados para tal fim, nos termos da legislagio pertinente, até o(s) local(is) indicado(s) pelo Contratante,
onde serdo distribuidas, porcionadas e servidas aos estudantes, criangas e adolescentes do SCFV deveri estar embasada nas

Especificagdes Téenicas definidas neste Termo de Referéncia.

Para operacionalizagio desses servigos deverfio ser previstos:

a) O fornecimento de géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral necessdrios para a execugio dos
servigos (utensilios, descartaveis, materiais de higiene e limpeza, entee outros);
b) A disponibilizagho de méo de obra especializada (nutricionistas e merendeiras ¢ demais), pessoal técnico, operacional e

administrativo, em nimero suficiente para desenvolver todas as atividades previstas, observadas as normas vigentes de Vigilancia
Sanitaria;
c) A disponibilizagfio de veiculos de transporte para as refeicdes, devendo as mesmas estar devidamente zcondicionadas em
recipientes isotérmicos até as unidades de atendimento indicadas pelo Contratante, observadas s normas vigentes da Vigilancia
Sanitaria;

1. DESCRICAO DOS SERVICOS

A prostagiio de servigos de nutrigiio e alimentagiio aos estudantes da Rede Piiblica, Criangas e Adolescentes assistidas pelo Servigo de
Convivéncia ¢ Fortalecimento de Vinculos — SCFV ¢ as familias acolhidas e referenciadas pelos Centros de Referéncia e Assisténcia
Social — CRAS, fazendo parte dos Grupos Prioritérios envolvera todas as etapas do processo de operacionalizagio e distribuigio das
refeigles aos estudantes, conforme o padriio de alimentagfio estabelecido, o nfimere de estudantes, os tipes de refeico e os respectivos
horérios definidos.

Segundo as caracterfsticas da(s) unidade(s) atendida(s), observa-se, ainda:
2.1 A alimentago fornecida devera ser equilibrada, racional e estar em condigtes higiénico- sanitdrias adequadas,

2.2 Og servigos deverfio estar sob a responsabilidade técnica da nutricionista responsavel, com experiéncia comprovada, cujas
fungdes abrangem o desenvolvimento de todas as atividades téenico-administrativas inerentes ao Servigo de Nutrigio,

2.3 Os servigos deverdo ser prestados nos padrdes téenicos recomendados, com quadre adequado de pessoal (técnico,
operacional e administrative) e em nimero suficiente necessario para a execugdo das atividades.

2.4 A operacionatizacio, distribuicio e porcionamento das refeigdes deverfio ser supervisionadas pelo responsavel téenico (RT)
da Contratada, de maneira a observar sua aceitagfio, andlise da apresentagio, porcionamento e temperatura das refeigbes servidas,
para possiveis alteragSes ou adaptagdes, visando ao atendimento adequado esatisfatério.

25 Paraa execuglo dos servigos, a Contratada deverd executar todas as atividades necessarias o obtengfio do escopo contratado,
dentre as quais se destacam:

a) Programagio das atividades de nutrigio e alimentagfo;

b) Aquisi¢io, armazenamento e controle (quantitativo e qualitativo) de géneros e produtos alimenticios e materiais de
consumo em geral;

c) Pré-preparos, preparos e cocgiio da alimentagio;

d) Coleta de amostras da alimentagio preparada diariamente antes do transporte;
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e) Transporte das refeigGes até os locais de distribui¢o das refeigBes;
f) Distribuic@io das refei¢Bes nos refeitorios, estando as mesmas devidamente acondicionadas em recipientes isotérmicos,
observando a apresentagfio, temperatura e qualidade, de forma a manter as condi¢Ses adequadas.
g) Porcionamento uniferme das refeigfes aos estudantes, utilizando-se de utensilios apropriades nas dependéncias da
Contratada;
h) Higienizago e limpeza dos equipamentos, dos utensilios de cozinha e dos utilizados na preparacfio das refeigfes a serem
transportadas, bem como de todas as dependéncias utilizadas.
i} Recolhimento dos utensilios e residuos descartados, que deverfio ter local préprie com acondicionamento adequado.

Eventuais despesas devidas & municipalidade em razfio de coleta, transporte, tratamento e disposigio final do lixo sfo de
responsabilidades do Contratante.

2.6 Carddpios

2.6.1 Regras Gerais

a) O cardipio didrio completo e recomendagdes definidas nas Especificagbes Técnicas contidas no presente TR deverfio
nortear a elaboracio dos carddpios para atendimento aos estudantes com alimentagfio normal e dietas especiais, se houver.

b) A técnica dietética de preparo ficard a critério da Contratada, observado o cardépio elaborado pelo Contratante.

c) Os cardépios deverdo ser planejados atendendo as leis fundamentais de alimentagio de Escudero (quantidade, qualidade,
harmonia ¢ adequagio). :

d) Nas fichas técnicas deverfio constar os céleulos dos nutrientes e o valor energéticototal;

e) Os cardapios elaborados pela Contratante somente poderdio ser alterados pela Contratada com anuéncia do Contratante
apos analise das motivacdes formais,

f) Para a manipulagio dos insumos que serdo utilizados na confecgdo da refeigo, alguns cuidados séo indispensaveis na

hora do preparo de hortaligas ¢ frutas para preservar o valor nutritive, como por exemplo:
* Ao descascar, nflo retire cascas grossas, Sempre que possivel, cozinhe hortaligas ou frutas com casca, de preferéncia
inteiras;
* N&o cortar com faca de ferro, mas sim com faca de ago inoxidével e pouco antes de serem utilizadas;

Cozinhar as hertaligas em pouca dgua, apenas o tempo suficiente para que fiquem macias (até abrir fervura, ou
simplesmente refogue-as);
L

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

2.6.2. Composi¢io do Carddpio Didrio Bésico Padrio
Proteinas: carne bovina, came seca, frango, peixe, linguiga, figado bovine, entre outros;
Guarnigo: feijao preto, feijfio macassar, feijfo mulatinho, arroz, puré de batatas comurn, tubérculos, entre outros;
Sobremesa: fruta (banana maga, laranja, melancia, entre outros);

Temperos: tomate, alho, cebola, extrato de tomate, sal, vinagre, dleo, orégano, bem como o0s seguintes ingredientes destinados a
preparagdes: farinha de trigo, farinha de mandioca, fub4, canela em pé e agtcar;

Sucos: polpas de fruta: goiaba, maracuja, acerola, cajé, entre outros,
2.6.3. Composicio das refeicdes eventuais

a) Lanche atividades externas / Datas Comemorativas/ Grupos Prioritérios

Bebida Lactea pronta para beber — 01 unidade de 200 ml — eventual

Suco de fruta pronto para beber — 01 unidade de 200 ml - eventual

Sanduiche com recheio proteico — 01 unidade — eventual

Chocolate ao leite em tablete — 01 unidade — eventual

Bolo de bacia — 50 g — eventual

Biscoito salgado — 50g - eventual A A
Biscoito doce, tipo maisena — 50 g - eventual Y \
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| Fruta — 01 unidade — eventual ~ entre outros géneros e produtos alimenticios |

2.7 Critérios de recebimento, guarda de géneros e produtos alimenticios e outros materiais de consumo.

Deverio ser observadas pela Contratada:

a) As condigdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores;

b} A existéneia de Certificado de Vistoria do vefculo de transporte;

c) A higiene pessoal e a adequagdo do uniforme do entregador;

d) A integridade ¢ a higiene da embalagem;

e) A adequagfio da embalagem, de modo que o alimente ndo mantenha contato direto com papel, papelio ou pléstico
reciclado,

f) Os produtos alimenticios, assim come os materiais de consumo ndo alimentar, deverdo ter a validade minima para 60 dias
do recebimento.

g) A realizagdo da avaliagio sensorial dos produtos, de acordo com os critérios definidos pela Associagio Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT),

h) A correta identificagio do produto no rétulo: nome, composigio do produto e lote; nimero do registto no Orgio Oficia

CNPJ, endereco e outros dados do fabricante e do distribuidor; temperatura recomendada pelo fabricante ¢ condigies de
armazenamerito, quantidade (peso) e datas de validade, de fabricagio de todos os alimentos e respectivos regisiros nos 6rgios
competentes de fiscalizago;

i) A Contratada devera programar o recebimento dos géneros alimenticios e produtos em horérios que ndo coincidam com
os horérios de distribuigdo de refei¢Oes e/ou recothimento de residuos e lixo.

2.7.1. Recebimento de produtos de origem animal (bovina, suina, aves, pescados entre outros.):

a) Os produtos de origem animal deverdo ser de procedéncia idonea, com carimbo de fiscalizaglio do Servigo de Inspegio
Federal (SIF) e do Ministério da Saiide (MS) ou érglio competente, transportados em carros fechados refrigerados, acondicionados
em monoblocos ou caixas de papeldo lacradas, embalados em sacos plsticos ou a vécuo, em condiges corretas e adequadas de
temperatura, respeitando as caracteristicas organolépticas proprias de cada produto.

b) Temperaturas recomendadas para o recebimento:

Cames refrigeradas (aves, pescados, De 04 a 07°C ou conforme recomendagéo do
bovincs, suinos) fabricante

- 12°C ou temperatura menor ou conforme

Carnes congeladas i .
recomendagao do fabricante

Demais produtos (frios e embutidos) De 04 a 10°C ou conforme recomendagado do

fabricante
Frodutos salgados, curados ou Temperatura ambiente ou conforme recomendagéo do
defumados fabricante

Fonte: Prestagio de Servigos de Nutrigio e Alimentagio aos adolescentes sob a tutela <o Estado atendidos pela Fundagiio CASA -
Vol. 6 — Jun/18.

2.7.2. Recebimento dehortifrutigranjeiros:

a) Para o recebimento de hortifrutigranjeiros, deverdo ser observados tamanho, cor, odor, grau de maturago e auséneia de
danos fisicos ¢ mecinicos, A triagem deve ser feita retirando- se as folhas velhas, os frutos verdes e detetiorados, antes da pré-
higienizagéo e do acondicionamento em embalagens adequadas;

b) Os ovos devem estar identificados individualmente conforme Decreto Estadualn®

47.015 de 18/01/2019 ¢ acondicionados em caixas de papelio, protegidos por bandejas tipo “pavetas”, apresentando a casca integra
¢ sem residuos.

2.7.3. Recebimento de leite ¢ derivados:

b

N
a) O leite e derivados deverdo ser de procedéncia id6nea, com carimbo de fiscalizagio do SIF, MS ou érgdo competente,
transportados em carros fechados refrigerados, em embalagens e temperaturas corretas e adequadas, respeitando as caracteristicas
do produto.

b} Quando do recebimento, deverdo ser conferidos rigorosamente;
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O prazoe de validade do leite e derivados combinado com o prazo de planejamento de consumo; e
As condicdes das embalagens, de modo que nio se apresentem estufadas ou alteradas, Nelas deve constar a informagsio
nutricional exigida pela legislagfo vigente.

TABEELA DE TEMPERATURAS RECOMENDADAS PARA O RECEBIMENTO DE LEITE E DERIVADOS

Lacticinios Até 10°C ou de acordo com o fabricate

Embalagens tipo longa vida Temperatura ambiente

Fonte: Prestagio de Servigos de Nutrigo e Alimentagfio aos adolescentes sob a tutela do Fstade atendidos pela Fundagio CASA ~
Vol. 6 - Jun/18.

2.7.4. Recebimento de estocaveis:

a) Os estocaveis devem apresentar-se com embalagens integras, proprias para cada tipo, dentro do prazo de validade e com
identificages corretas no rétulo, apresentando informagio nutricional exigida pela legislagio vigente;
b) Os cereais, farindceos e leguminosas ndo devem apresentar vestigios de insetos, umidade excessiva e objetos estranhos.

As Jatas nfio devem estar enferrujadas, estufadas ou amassadas e os vidros nfio devem apresentar vazamentos nas tampas, fortnagio
de espumas, ou qualquer outro sinal de alteragiic ou violagiio do produto;

2.7.5. Recebimento de descartéveis, produtes e materiais de limpeza:

a) Os materiais de limpeza ¢ os descartdveis devem aptresentar-se com embalagens integras, préprias para cada produto e
com identificagdo correta no rétulo.

b) No caso de utilizagio dos saneantes domissanitérios, deve-se observar o prazo de validade combinado com o prazo de
plangjamento de comnsumo.

c) Cada produto domissanitério deverd possuir registro atuatizado na ANVISA e atender a legislacio vigente.

2.7.6. Armazenamento de géneros alimenticios, materiais entre outros:

Deverio ser observados:

a) As embalagens de madeira ¢ de uso tinico, provenientes dirctamente 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 refrigeragfio exclusive. Na impossibilidade, as mestnas devem ser separadas dos demais produtos. Ficam vetados
outros tipos de caixas de madeira nas 4reas de armazenamento;

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

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

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

e) Os produtos de prateleiras devem ser mantidos em distdncias necessérias do forro, das paredes e do piso, para garantir a

adequada ventilago, limpeza, e quando for o caso, a desinfecgio do local ou a circulagdo de pessoas. Os pallets, prateleiras e/ou
estrados devem ser de material liso, resistente, impermedvel e lavavel;

) Organizar os produtos de acordo com as suas caractetisticas: enlatados, farindceos, grios, garrafas, descartdveis entre
outros;

a) Dispor os produtos obedecendo & data de fabricagfio, sendo que os produtos com data de fabricagdo mais antiga devem
ser pasicionados de forma a serem consumidos em primeiro lugar;

h) Os produtos de prateleira devern ser mantidos distantes do teto em no minimo 60 cm e afastados a 35 cm da parede,
sendo 10 cm o minimo aceitdvel, conforme o tamanho da drea do estoque, a fim de favorecer a ventilagho;

i) Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por ocasifo do recchimento;

j) Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos. No caso de produtos nfo conformes, identificar os

mesmos como “produtos impréprios para o consumo” e separé-los dos demais produtos, para que seja realizada a troea pelo
fornecedor,

k) Identificar todos os alimentos armazenados, sendo que, na impossibilidade de se manteg.g rétulo original do produto, as
informagdes devem ser transcritas em etiquetas, de acordo com a legisla¢@o pertinente; ViVl
)] Matérias-primas e ingredientes preparados crus, manipulados, parcialmente cozidos, \ou”prontos para ¢ consumo que

sofrerem fracionamento ou forem transferidos de suas embalagens originais devem ser acondicionados em recipientes adequados,
identificados com o rotulo original ou através de efiquetas contendo: nome do fornecedor ou do fabricante, nome e marca do
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preduto, modo de conservagfo, prazo de validade e data de transferéncia;

m) Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermedveis utilizados para a protegio dos alimentos devem ser de uso
lnico e exclusivo para este fim e jamais devem ser reaproveitados;
n) Acondicionar alimentos destinados i refrigeragio em volumes que permitam o adequade resfriamento do centro

geomeétrico do produte. Quando houver necessidade de armazenar diferentes alimentos em um mesmo refrigerador, aqueles prontos
ac consumo devem estar dispostos nas prateleiras superiores, os pré-preparados nas prateleiras do meio, e os produtos crus nas
prateleiras inferiores, separados entre si ¢ dos demais produtos, O refrigerador deve estar regulado para o alimento que necessitar a
temperatura mais baixa,

0) Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura méxima de 10 cm ou em pegas de até 02 Kg (porgdes
menores favorecem o resfriamento, o descongelamento e a prépria cocgiio);
p) Caixas de papeldo podem permanecer sob refrigeraciio ou congelamento se armazenadas em local delimitado ou em um

equipamento exclusivo para este fim, e caso ndo apresente sinais de umidade ou bolores. Orienta-se que somente a armazenagem se
faga apenas quando a unidade possuir um espago considerdvel dentro da cimara frigorifica;

q) Os diferentes tipos de alimentos podem ser armazenados no mesmo equipamento para congelamento, desde que
devidamente embalados e separados;
r) Os produtos reprovados na recepgfio ou com prazo de validade vencido, inclusive aqueles destinados para devolugdo ao

fornecedor, devem ser identificados, colocados em local apropriado e fora da drea de produgio. Ndo & permitido comercializar
alimentos com embalagens rasgadas efou furadas ou que apresentem sujidades; latas amassadas, cotn ferrugem e/ou estufadas;

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

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

u) Programar o uso das carnes congeladas: ap6s o sen descongelamento, estas s6 podem ser armazenadas sob refrigeragéo
at¢ 4°C até 72 horas para bovinos e aves, e por até 24 horas para os pescados;

v) Observar que os alimentos retirados de suas embalagens originais para serem manipulados crus poder3o ser armazenados
sob refrigeragio (até 4°C) ou sob congelamento (- 18°C), desde que devidamente etiquetados;

w) Respeitar os critérios de temperatura e de tempo pata o armazenamento dos alimentos, de acordo com a legislagio
vigente;

X) Os descartveis, produtos e materiais de limpeza devem ser armazenados A temperatura ambiente e em locais

adequados, devendo os produtos de limpeza ser armazenados separadamente dos produtos alimenticios, em locais diferentes,
para evitar contaminagfo ou impregnagio com odores estranhos;

y) Produtos crus ou minimamente processados, que exalem odor ou exsudem devem ser armazenados em equipamentos
diferentes dos produtos termicamente processados. Nio estocar os alimentos sob condensadores e evaporadores das cfimaras
frigorificas, para evitar a contaminagfo,

Z) As temperaturas de armazenamento de produtos sob congelamento e sob refrigeracio devem obedecer 3s recomendagdes
dos fabricantes indicadas nos rotulos. Na auséncia dessas informacdes, e para alimentos preparados no estabelecimento, devem ser

usadas as recomendagdes a seguir;
[

Produtos congelados:

TABELA DE TEMPERATURAS RECOMENDADAS PARA PRODUTOS CONGELADOS

0 a -5 {entre zero e 5 graus negativos) - 10
-6a-10 {entre seis e 10 graus negativos) 20
-11 a -18 (entre onze e dezoito graus negativos) 30
< ~18 {menor que dezoito graus negativos) a0

Fonte: Prestagdo de Servigos de Nuirigio ¢ AlimentagBo aos adolescentes sob a tutela do Estade atendidos pela Fundacgiio CASA —
Vol. 6 - Jun/18.

Produtos resfriados:

TABELA DE TEMPERATURAS RECOMENDADAS PARA PRODUTOS RESFRIADOS

Pescados e seus produtos manipulados crus Maximo 2 {dois graus) 3
Pescados pés-cocgéo Maximo 2 (dois graus) 1
Alimentos pos-cocgao, exceto pescados Maximo 4 {quatro graus) o . 3

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

Espetos mistos, bife rclé, carnes empanadas cruas e Maximo 4 (quatro graus) 2
preparagfes com carne moida

Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos Maximo 4 (quatro graus) 3
Maionese e misturas de maionese com outros alimentos Maximo 4 (quatro graus) 2
Sobremesas e outras preparagtes com laticinios Maximo 4 (quatro graus} 3
Demais alimentos preparados Maximo 4 (quatro graus)

Produtos de panificac&o e confeitaria com coberturas e Méximo 5 (cinco graus) 5
recheios, prontos para o consumo

Frutas, verduras e legumes higienizados, fraciocnados ou Maximo 5 (cinco graus) 3
descascados

Leite e derivados Maximo 7 (sete graus) 5
Ovos Maximo 10 {dez graus) 15

Fonte: Prestagiio de Servigos de Nutrigio e Alimentacio aos adolescentes sob a tutela do Estado atendidos pela Fundagiio CASA —
Vol. 6 Jun/18.

2.8. Pré-preparo e Preparo dos Alimentos:

O guantitativo de funcionérios deverd ser suficiente para atender o nivel servigo especificade neste TR.

A Contratada devera obedecer aos seguintes procedimentos e critérios téenicos em relagiio ao pré-preparo e preparo dos alimentos:

a) Garantir que todos os manipuladores higienizem as mfos antes de manusear qualquer alimento, durante os diferentes
estagios do processamento e a cada nmudanga de tarefa de manipulacfio;

b) Orientar os funciondrios, através de treinamentos, quanto 4 manipulagdo correta dos alimentos, para que ndo ocorra g
contaminagdo cruzada entre os varios géneros de alimentos durante as etapas do pré-preparo, preparo e distribuiciio das refeiges e
registrar em atas a assinatura dos funcionarios participantes;

c) Proteger os alimentos na preparagio ou quando prontos, garantindo que estejam sempre cobertos com tampas, filmes
plasticos ou papéis impermedveis, os quais nfio devem ser reutilizados;

d) Manter os alimentos em preparagio ou preparados sob as temperaturas de seguranga, ou seja, inferior a 10°C ou superior
a60°C;

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

f) Garantir que os alimentos no processo de cocglo cheguem a atingir 74°C no seu centro geométrico ou combinagdes

conhecidas de tempo e temperatura que confiram & mesma seguranga;

q) Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionados em alguma preparagiio, garantindo que tanto os molhos
quanto os alimentos atinjam 74°C no seu interior;

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

Os 6leos e gorduras utilizados nas frituras ndo devem ser aquecidos a mais de 180°C (cento e oitenta graus Celsius);

A reutilizagio do 6leo so pode ser realizada quando este nfio apresentar quaisquer alteragBes das caracteristicas
sensoriais, como cot, sabor e odor, ou nio apresentar formagiio de espuma ¢ futnaga. Se isso ocorrer, deve ser desprezado;
L] ™ - P

Para ser reutilizado, o dleo deve ser filtrado em filtros proprios;

O ¢leo ndo pode ser descartado na rede de esgoto nem em 4dguas pluviais. Esse ato entope as tubulagdes e provoca
poluigdo;

i) Oleos de fritura utilizados e inserviveis devem ser reciclados por empresas que os utilizam para a fabricagio de biodiesel,
sables e tintas;

j) Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja, retirer da refrigeragio apenas as quantidades suficientes de
matérias-primas para as preparagdes indicadas por 39 minutos sob temperatura ambiente;

k) Grelhar, fritar ou cozinhar as catnes ou outros produtos pereciveis em lotes adequados, iste”é, retirar da refrigeragio
apenas a quantidade suficiente para trabalhar por 30 minutos por lote, Atentar para as temperaturas de seguranga nas etapas de
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espera: carne crua abaixo de 4°C ¢ catne pronta acima de 65°C

1) Evitar preparagdes com demasiada manipulagio das carnes, especialmente nos casos de frangos e pescados;

m) Utilizar somente maionese industrializada. No utiizar ovos crus para as preparagdes (maionese caseira, mousses entre
outros.);

I‘l) Garantir 74°C na cocgfio dos empanados (doré, milanesa), bolos, doces, entreoutros;

2.9. Higienizacdo dos Alimentos

2.9.1. Regras basicas

a) Higienizar corretamente superficies, equipamentos & utensilios;

b) Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, pingas ou com as mios protegidas com luvas
descartaveis;

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

d) As portas dos refrigeradores e das cAmaras frias (se houver) devem ser mantidas bem fechadas;

e) Utilizar 4gua potavel;

f) Os funcionérios ndo devem falar, tossir ou espirrar sobre os alimentos eutensilios;

q) Para a degustagio do alimento, devem ser usados talheres e pratos;

h) Quando nio for utilizado todo o alimento do interior de latas, estes devem ser transferidos para recipientes de pléstico
branco atoxico ou de inox, ser cobertos com tampas ou filme plistico e identificados através de etiquetas com as seguintes
informagdes:

* O prazo de validade (para enlatados apds aberios, este prazo é de 24 horas);

* O nome do produto;
A data da abertura do produte;

Assinatura do funcionério;

* A temperatura que devera ser refrigerado (enlatado - maximo 6°C).

2.9.2. Hortifrutigranjeiros

a) Os vegetais folhosos deverdio ser lavados fotha 4 folha, e os legumes e frutas um a um, retirando as partes estragadas e
danificadas, colocando-os em imersio de dgua clorada a 200 ppm, no minimo por 15 minutoes;

b) O corte, a montagem ¢ a decoragio devem ser feitos com o uso de luvas descartaveis;

c) A espera pela distribuigfio deve ficar sob a refrigerago, no méximo de 10°C:

d) Os ovos deverdo ser lavados em dgua corrente antes da suautilizagdo.

2.9.3. Cereais e Leguminosas

a) Escolher os grios a seco (arroz, feijio entre outros);
b) Lavar em 4gua corrente, enxaguando no minimo 03 (trés) vezes antes de levar para cocgio.

2.10. Porcionamento:

a) O processo de porcionamento da alimentagfio devera ser efetuado sob o rigoroso controle de tempo de exposicio e de
temperatura, afim de ndo ocorrer muitiplicagiio microbiana;

b) Porcionar uniformemente as refeigdes, seguindo o per capita estabelecido ¢ utilizando-se de utensilios apropriados para
cada tipo de preparagiio;

O porcionamento das refeices serd efetuado da seguinte forma:

* Liquidos (café com leite) — distribuidos em canecas de polipropileno com capacidade de 300 ml;

‘ Liquidos (sucos) - distribuidos em copos de potipropileno com capacidade de 300 ml;

. x . e e e S
. Pées com complementos e substitutos: embalados em porgdes individuais; A 3

Almogo: porcionados em pratos de polipropileno com dimensdes adequadas & porgio (evitando que os alimentos caiam
sobre o balcdo, na mesa e ne chio), acompanhados de talheres (garfo e faca) do mesmo material;
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v Sobremesas frutas: distribuidas em porgfes individuais, em recipientes individuais descartiveis (frutas em pedagos —
abacaxi, mamdo, manga, entre outros.}. No caso de laranja, devera ser servida descascada;

Ressalta-se que, para esta modalidade de servigo, a alimentagio serd transportada em recipientes térmicos devidamente
acondicienados até os locais determinados pelo Contratante, para que seja realizada a distribuicdo das refeigdes aos comensais.

2.11.  Distribuiciio das Refeicdes:

quantitative de merendeiras, que realizario a distribuicio das refeigbes, deverd ser suficiente para atender o nivel servigo

Os trabalhos de distribuic@o dos alimentos aos estudantes, criangas e adolescentes do SCFV, servigo esse realizado pelas merendeiras,

deverdo ser dimensionados para ocorrer nos intervalos a seguir especificados:

® Tanche manhi: até 15 minutos apos o inicio do intervalo
*  Almoco: até 30 minutos apés o inicio do intervalo
& Lanche tarde: até 15 minutos apds o inicio do intervalo

® EIA: até 15 minutos antes do inicio das aulas

A distribuigfio devera permanecer disponivel até o inicio ou reinicio das atividades

a)

a) Os alimentos deverfio ser mantidos sob rigoroso conirole de tempo de exposigio e temperatura, a fim de nfo ocorrer
multiplicagio microbiana:

. Para a distribuicio dos alimentos quentes, a temperatura das preparagées deverd estar acima de 60° C, com a
consumacio em até 1 hora,

. Para a distribui¢do dos alimentos refrigerados, a temperatura das preparagdes deverd estar entre 10 e 21° C.
Esses alimentos 86 podetdo permanecer na distribuig@o por até 2 {duas) horas. No caso de preparagdes com a temperatura
inferior a 10°C, o prazo méximo para a permanéncia na distribuigio ¢ de 4 horas.

b) Em virtude de o horério das refeigbes terem curta duragfo de tempo, a distribuigiio para os alunos da Rede de Ensino,
criangas e adolescentes do SCFV necessitara ser com maior brevidade para que possam retornar 2 sala de aula no tempo habil.

c) Os produtos da Agricultura Familiar serfo disponibilizados ¢ entregues pela Prefeitura nas escolas, sendo de
responsabilidade exclusiva da Contratada a distribuigho o/ou porcionamento aos alunos, devendo ser obedecido o cronograma
entregue pela Contratante.

2.12. Transporte da Alimentagiio

O transporte dos alimentos deverd atender as seguintes recomendages:

* Transportar as refeicfes devidamente acondicionadas em recipientes isotérmicos e em condigdes adequadas de higiene e
sonservag:ﬁo até os locais indicados peloContratante;

Transportar todas as refeigbes dentro de sacos plasticos térmicos acondicionados em cubas com tampas seguidas pelos
hot boxs, devidamente higienizados e em condigies adequadas, com a finalidade de preservar a temperatura ideal até o destino
final,

* Manter a quantidade de vefculos para transporte da alimentagio em nimero suficiente e em condigdes adequadas,
gievcndo ser exclusivo para a atividade determinada;

Os veiculos para transporte ¢ entrega dos géneros alimenticios e merenda preparada deverd apresentar Certificado de
Vistoria, gue devera ser emitido no municipio ou Estado que o veleulo esteja cadastrado, sende o mesmo expedido pela respectiva
autoridade da 4rea de vigilincia sanitaria a nivel municipal ou a nivel estadual, em atendimento a Lei 6.437/77 e o Decreto
Estadual n® 20.786, de 10/08/98, que aprova o regulamento do cédigo sanitério do Estado de Pernambuco em seus dispositivos nos
fu‘t. 275 caput, § 1° e Art. 277,

Cumprir os horérios de entrega e distribuicdo das refeiges estabelecidas pelo Contratante, sendo:

Lanche: até no méximo 8:30, almogo até no maximo; as 11:30 lanche da tarde até no méximo 14:30 € noite no méximo as

17:00
[ ]

Executar a higienizagfio didria e a conservagiio do vefculo utilizado para o transporte da alimenta
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2. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

3.1. Regras Gerais

3.1.1. Dependéncias e instalagdes fisicas do Servigo de Nutrigio

Contratada responsabilizar-se-4 integralmente pelo servigo prestado nos termos da legislagiio vigente, pela operacionalizagfio, preparo
das refeigBes nas dependéncias destinadas para este fim, bem como pelo transporte interno, pela distribuicfio e pelo porcionamento das
refeigdes aos adolescentes, devendo:

a) Assegurar que as instalagGes fisicas e dependéncias do servigo contratado estejam em conformidades com as normas da
Vigilancia Sanitaria;

b) Manter em perfeitas condigies de uso as dependéncias e equipamentos vinculados 3 execuglo do servigo,
responsabilizando-se por eventuais exiravios ou quebras;

c) Responsabilizar-se pela manutengfio predial, pelas instalagdes hidraulicas e elétricas, assim como pelos entupimentos
causados nas redes coletoras de esgotos vinculados 4 presiagfio de servigos, realizando reparos imediatos, As suas expensas;

d) Executar a manutengio corretiva dos equipamentos, substituindo-os de imediato, quando necessério, a fim de garantir a
continuidade dos servigos;

e) Executar a manutengio corretiva de todas as instalagdes e equipamentos danificados no prazo méximo de 48 (quarenta e
0ito) horas, a fim de que seja garantido o bom andamento do setvigo e a seguranga dos funciondrios da Contratada;

f) Utilizar as dependéncias vinculadas & execugio do servigo exclusivamente para atender ao objeto deste termo de
referéncia;

d) Responsabilizar-se pela aquisigio de gis necessario 4 execugfio das atividades;

h) Responsabilizar-se pelo Controle de Pragas nas instalagdes fisicas e dependéncias do servigo objeto do Contrato, sempre

que solicitado, apresentando trimestralmente Certificado de Garantia e Notas Fiscais para comprovagho da execuglo dos servigos;

i) Responsabilizar-se pela Andlise da Potabilidade da dgua utilizada nas instalagdes fisicas e dependéncias do servigo objeto
do Contrato, sempre que solicitado apresentando_semestralmente os Laudos das Analises.

3.2. Quadro de Pessoal

a) Manter o profissional mutricionista como responsavel téenico pelos servigos, providenciando ato continuo e eventuais
impedimentos, conforme previsto na Lei Federal n.® 8.666/93, a efetiva e imediata substituigdo do mesmo por profissional de
experiéncia equivalente ou superior;

b) A Contratada devera manter, obrigatoriamente, um nutricionista responsével téenico, regularmente inscrito no Conselho
Regional de Nutricionistas (CRN), inscrigio averbada pelo CRN;
c) Apresentar Declaragfo subscrita por representante legal da licitante, em conformidade com o modelo constante do Anexo

1II comprometendo-se a apresentar, a Certiddo de Registro e Quitagiio — CRQ, em nome do lcitante, junto ao Conselho Regional
de Nutricionistas {CRN), com validade na data de apresentagdo; e o alvara ou licenga de funciohamento da cozinha onde serfio
preparadas as refeiges objeto da prestagiio de servigos, assim como licenca sanitéria e alvard do corpo de bombeiro, em nome do
licitante e expedido pelas autoridades competentes.

d) Dispenibilizar e manter o quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo em quantidades suficientes e
necessdrias para o cumprimento das cbrigagies assumidas;

e) Manter o quadro de pessoal em condigdes de satide compativel com suas ativi dades, realizando, 43 suas expensas, exames
periodicos de saade, inclusive exames especificos, de acordo com as normas vigentes;

f) Exercer controle sobre a assiduidade ¢ a pontualidade dos seus empregados;

a) Responder pela disciplina de seus funciondrios durante sua permanéncia nas dependéncias do Contratante, orientando-os
para manterem o devido relacionamento interpessoal;

h) Providenciar a imediata reposigio de funcionarios para cobrir folgas, faltas, férias, demissbes, licengas (satide,

maternidade), afastamentos, entre outros, de pessoal da érea técnica operacional e administrativa, mantendo completo o quadro de
funciondrios necessérios a execugfio dos servigos;

i) Afastar imediatamente das dependéncias da unidade qualquer empregado, por mais qualificado que seja, cuja presenca
venha a ser considerada inadequada ao Contratante, promavendo a sua imediata substituigfio;

i} Responsabilizar-se por eventuais paralisagdes do servigo por parte de seus empregados, garantindo a continuidade dos
servigos contratados, sem repasse de qualquer 6nus ao Contratante;

k) Realizar o seguro de seus funciondrios contra riscos de acidentes de trabalho, responsabilizan
encargos trabalhistas, previdencidrios, fiscais e comerciais;

prescrigdes ¢

1) Apresentar ao Contratante, quando exigidos, comprovantes de pagamentos de saldrios, apdHtes de sguro contra
acidentes de trabalho, quitagio de suas obrigagdes trabalhistas € previdencifrias relativas aos empregados que estejam ou tenham
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estado a servigo do Contratante;

m) Manter os empregados dentro do padrfo de higiene recomendado pela legislagio vigente, fornecende uniformes e
equipamento de protegio individual (EPI) especificos para o desempenho das fungdes, sem 6nus para os mesmos, tais como:
aventais, jalecos, calgas, blusas (cor clara), calgados fechados antiderrapantes, touca, luvas e mascaras descartiveis;

n) Afixzar no recinto do Contratante as escalas de servigo mensal de seus empregados, especificando todas as fungdes com
nome e respectivos hordrios;

o) Manter a qualidade & a uniformidade no padréo de alimentagio e do servigo, independentemente das escalas de servigo
adotadas;

p) Promover periodicamente - treinamentos especificos, tedricos e priticos de toda a equipe de trabalho, por meio de
programas de treinamentos destinados aos empregados operacionais, administrativos e técnicos, abordando os aspectos de higiene
pessoal, ambiental, dos alimentos, técnicas culinérias e, obrigatoriamente, a prevengiio de acidentes de trabalho e combate a
incéndio;

a) Apresentar, quando for solicitado, os comprovantes de pagamentos de beneficios e encargos;

r) Comunicar ao Contratante quanto & existéneia de agdes trabalhistas, decorrentes da execugfio dos servigos, direta ou
indiretamente, responsabilizem o Contratante em seus processos;

s) Observar a legislagdo trabalhista, inclusive quanto & jornada de trabalho e outras disposigGes previstas em normas

coletivas da categoria profissional.

3.3. Controle de Qualidade e de Produgiio da Alimentagio

a) Utitizar géneros e produtos alimenticios de primeira qualidade, observando o registro na ANVISA e o prazo de validade,
sendo vedada a utilizagio de produtos com alteragdes de caracteristicas, ainda que dentro do prazo de validade;
b) Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto & qualidade, estado de conservagio,

acondicionamento, condigdes de higiene, e ainda observadas as exigéncias vigentes: registro nos rgdos competentes e o prazo de
validade;

C) Estocar os géneros e materiais necessarios 4 execugdo dos servigos em recintos proprios;

d) Armazenar 03 géneros ¢ produtos alimenticios adequadamente de maneira a nfio serem misturados com os produtos de
limpeza, descartdveis e similares, e de forma a garantir as condigtes ideais de consumo;

e) Manter o cstoque minimo de géneros ¢ materiais em compatibilidade com as quantidades necessérias para o atendimento,

devendo estar previsto o estoque emergencial de produtos nfio pereciveis desfinados & substituicio, em eventuais falhas no
fornecimento regular degéneros;

f) Os cardapios elaborados pela Contratante, somente poderfio ser alterados pela Contratada com a anuéncia do Contratante
apos analise das motivaghes formais

g) Controlar a qualidade da alimentagio fornecida, coletando amostras para anélises bacteriologicas, toxicolégicas e fisico-
quimicas, &s suas expensas;

h) Realizar o controle da temperatura, devendo constar diariamente em planilhas préprias, obedecendo as especificagdes da
RDC 216/2004, e assinado pelo funciondrio responsavel, colocando-as & disposigio do Contratante sempre que solicitado;

i) Manter os alimentos ndo consumidos imediatamente apés o preparo a uma temperatura superior a 65°C até o momento
final da distribuigio. Para as saladas e sobremesas, a temperatura deverd ser inferior a 7°C;

i) Coletar as amostras diariamente de todas as refeigbes servidas e apresentar o Laudo Microbiologico das amostras quando
necessario, conforme RDC 216/2004;

K) Para o preparo de sucos realizar periodicamente a anlise da potabilidade da 4gua, caso ndo seja propria para o consumo,
utilizar dgua mineral;

1) Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitdrias competentes,
Sempre que houver suspeita de deterioragiio ou contaminagio dos alimentos in natura ou preparados, os mesmos deverfo ser
suspensos do consumo, guardando-se dos laudos das amostras das analises microbiologicas dos alimentos;

m) Desprezar, no mesmo dia, as sobras de alimentos, podendo ser reaproveitados somente os alimentos que nfio foram
manipulados;
n) Elahorar Manual de Normas de Boas Praticas de Elaboragio de Alimentos e Prestagiio de Servigos e os Procedimentos

Operacionais Padrdo (POPS), de acordo com a Portaria n.° 1.428/93, do Ministério da Satide, adequando-o 4 execugio dos servigos
da Unidade, considerando que a prestagfio de servigos de nutrigic ¢ alimentagio realizar-se-4 mediante a utilizagio das
dependéncias da Contratada, onde a alimentagiio serd preparada etransportada;

0) Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas ¢ processos de operacionalizagio do servigo, pelo método de
Avaliagdo dos Perigos em Pontos Criticos de Controle (APPCC); Y A A

R

p) Realizar o controle higiénico-sanitério dos alimentos em todas as suas ctapas; , !

q) Observar os critérios de higienizagio durante o pré-preparo dos alimentos, ressaltando que esw{fegetais crus e as frutas
devem sofrer processo de desinfecgo com solugio clorada, de acordo com as normas vigentes;

r) Prevenir a ocorréncia de contaminagfio cruzada entre os diversos alimentos durante o pré-preparo e preparo final;

s) Usar utensilios e/ou as méos protegidas com luvas descartéveis para manipulagio dos alimentos prontos, ressaltando que
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0 uso de [uvas nfo implica na eliminagio do processo de higienizagfio e assepsia das mios;

t) Supervisionar nas etapas de transporte, distribuigio e porcionamento, a qualidade, a conservagio e condigbes de
temperatura, e a aceitagfio das refeigbes fornecidas,
u) A Coniratada deverd realizar o envio didrio das amostras de todas as refeigdes servidas em todas as modalidades

fornecidas, para a contratante,

3.4. Transporte

a) Transportar as refeigSes devidamente acondicionadas em recipientes isotérmicos préprios, em condigdes adequadas de
higienizagfio, conservagio e temperatura, da cozinha até as escolas indicadas pela Contratante;

b) Cumprir os horérios de entrega e distribuigfo das refeigies estabelecidas pelo Contratante;

C) Manter a quantidade de veiculos para transporte de alimentagfio, em niimerc suficiente e em condigbes adequadas.

3.5. Higienizacfio

A Contratada devera apresentar um cronograma de higienizagio das diversas 4reas da cozinha, dos equipamentos, das copas (se
houver} e dos refeitorios (se houver), os custos com Higienizacio e Limpeza estio previstos nas planilhas orgamentdrias no Item —
Limpeza e Higienizagfo;

a) Manter a absoluta higiene no armazenamento, na manipulagiio, no preparo & no transporte dos alimentos;

b) A Contratada deverd instalar saboneteiras ¢ papeleiras em pontos adequados da cozinha e abastecé-las com produtos
proprios e adequados 2 higienizago das méos;

c) Os produtos utilizados na higienizagio deverdo ser de boa qualidade e adequados 4 higienizacio das diversas dreas e das

supetficies, de maneira a ndo causar danos &s dependéncias e aos equipamentos, nio deixando residuos ou cheiros, podendo ser
vetado pelo Contratante;

d) Exercer o controle de qualidade de produtos para a higienizagfio e outros materiais de consumo necessdrios, observando o
registro nos 6rgios competentes e de qualidade comprovada;

e) Manter os utensilios, equipamentos e os locais de preparagio dos alimentos rigorosamente higienizados, antes e apés sua
utilizagfo, com use de produtos registrados pela ANVISA;

f) Proceder 4 higienizagio e desinfecgio de pisos, ralos, paredes, janelas, inclusive 4rea externa (local de recebimento de
géneros e de materiais), das dependéncias vinculadas ao servige, observadas as hormas sanitarias vigentes e boas préaticas,

g) Recolher diaviamente e quantas vezes se fizerem necessdrios residuos alimentares das dependéncias utilizadas,
acondicionando-os devidamente e encaminhando-os até o local determinado pelo Contratante, observada a legislacio ambiental;

h) " Observar que a produgdo de refeigfes dentro de padrdes higiénico-sanitrios satisfatérios ¢ de suma importéneia para a

promogdo e para a manutengfio da saide. A ocorréncia de contaminagio cruzada pode ser responsavel por surtos de doengas
transmitidas por alimentos, as facas e tdbuas de corte representam riscos significativos de contaminagéo;

i) N&o permitir 2 presenca de animais domésticos na area ou nas imediagdes das dependéncias utilizadas para a execugio
dos servigos;
i) Permitir o acesso de pessoas externas ao servigo somente com a autorizagio expressa do Contratante ou da Contratada,

Para proceder as suas fungBes, os visitantes devem estar devidamente paramentados com os uniformes fornecidos pela Contratada,
como avental, rede ou gorro para protegdo dos cabelos. Orienta-se que os visitantes n3o toquem nos alimentos. Ndo devem comer
ou fumar durante a visita, bem como ndo devem entrar na 4rea de manipulagio de alimentos os visitantes que apresentarem
ferimentos expostos ou qualguer outro quadro clinico que represente risco de contaminagéo.

3.6. Seguranca, Medicina e Meio Ambiente do Trabalhe

a) A Contratada deverd instruir seus funciondrios a cumprir o regulamento interno estipulado pelo Contratante, referente as
normas de seguranga;

b) Observar as regras de boa técnica e de seguranca quanto aos utensilios de 1so na cozinha, mantendo rigoroso controle, de
forma a garantir que ndo seja possivel sua utilizagfio para outros fins;

c) Obedecer, na execugio e desenvolvimento das atividades, 4s determinagdes da Lei Federal n,° 6,514, de 22 de dezembro
de 1977, regulamentada pela Portaria n.® 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho e Emprego, e suas alteragdes,
além de normas e procedimentos internos do Contratante, relativos & engenharia de seguran¢a, medicina e meio ambiente de
trabalho, no que couber;

d) Aptesentar copia, quando solicitade, dos Programas de Controle Médico de Satide Ocupacional (PCMSQ) e de
Prevengio dos Riscos Ambientais (PPRA), contendo, no minimo, os itens constantes das normas regulamentadoras niimeros 7 ¢ 9,
respectivamente, da Portaria n.® 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho e Empregegconforme determina a Lei
Federal n.° 6.514, de 22 de dezembro de 1977, -

e) Assumir total e exclusiva responsabilidade por qualquer 6nus ou encargos relacionados-tom seds empregados, na
prestagio dos servigos, sejam eles decotrentes da legislagio trabalhista, social, previdenciiria e/ou ambiental, incluidas as
indenizagSes por acidentes, moléstias ou outras de natureza profissional e/on ocupacional.
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3.7. Situagies de Emergéncia
a) Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situagbes emergenciais, tais

como: falta d’4gua, energia elétrica/gds, vapor, quebra de equipamentos, greves, entre outros, assegurando a continuidade dos
servigos estabelecidos no presente TR,

b) Responsabilizar-se pelo abastecimento de dgua potdvel necesséria ao preparo das refeigies e higienizag#o em geral, em
caso de falta da mesma na rede publica de abastecimento, sem qualquer 6nus para o Contratante,
C) Responsabilizar-se pela dgua mineral necessdria para o prepare dos sucos a serem servidos, em caso de apds Anélise da

Potabilidade da dgua, ndo apresentar condigbes para utilizago, até a regularizagfio da contratante;
3.8. Suplementares

a) Mantet, durante toda a execugdo do contrato, compatibilidade com as obrigagBes assumidas, todas as condigBes que
culminaram em sua habilitagio e qualificagio na fase da licitagfio;

b) Reparar ou substituir, 4s suas expensas, no total ou em parte, as refeigdes fornecidas em que se verificarem vicios,
defeitos ou incorrecdes resultantes da execugdoe dos servigos ou géneros/produtos alimenticios empregados;

c) Fornecer, sempre que solicitado, os documentos e informagdes necessdrios para apropriagio da méo de obra e registro de
servigos, estatisticas de consumo ¢ de restos de alimentos, demonstrativos de custos e quaisquer outras informagSes para instruir
estudos, analises e pesquisas do Contratante;

d) Permitir o acesso de visitantes, apos autorizagio do Contratante e no caso de acesso #s 4reas de manipulagio de
alimentos, somente com a paramentacio adequada;

e) Responsabilizar-se pelo preenchimento de formularios praprios para Procedimentos Operacionais Padrio (POPS);

f) Responsabilizar-se pelo abastecimento disrio de sabonete liquido, toatha descartivel e papel higiénico utilizados nas
dependéncias onde desenvolva suas atividades;

a) Garantir, a qualquer momento, o acesso dos Nutricionistas do Contratante, devidamente paramentados, is 4reas de

estocagem ¢ produgfo de alimentos para acompanhar os procedimentos adotados no recebimento € armazenamento de géneros,
pré-preparo e produggo de refei¢des;

h) Responsabilizar-se expressamente pelos encargos trabathistas, previdencidrios, fiscais e comerciais, setn Snus para o
Contratante;

i} Realizar, para fins de pagamento, o controle de refeigdes efetivamente consumidas, Ocorrendo diferengas, prevalecerdo
os dados do Confratante;

i) Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizagio do Contratante, sob pena de aplicagio de multas e demais
penalidades previstas no edital. Os casos nfio previstos considerados imprescindiveis para perfeita execucio dos servicos deverio
ser resolvidos entre o Contratante e a Coniratada,

k) Comumicar ao Contratante sempre que ocorrer quaisquer mudangas no contrato Social da Empresa, devendo encaminhar
através de oficio c6pia autenticada do instrumento de alteragfio, devidamente protocolado pelo érgo fiscalizador competente;

I) Comprovar a regularidade das Obrigagdes Previdenciarias durante todo o perfodo de execucdo dos servigos, conforme
disposto na Lei Federal n.° 8.212/91;

m) Encaminhar a medigfio dos servigos prestados para aprovagiio do Contratante;

n) Encaminhar, apds a aprovagio da medigfo, notas fiscais, fatura, comprovante da regularidade do GPS e Fundo de
Gerantia referente aos servigos prestados para efetivagiio do pagamento pelo Contratante;

o) Prever as situagOes de contingéncias (reforma, desinsetizagiio da cozinha do Contratante, greve, entre outras), de forma a

nio haver solugfio de continuidade na execugio das atividades (preparo, distribuigio das refeigdes);

3.9.  Responsabilidade Civil

A Contratada reconhece que ¢ a {inica e exclusiva responsavel por danos ou prejuizos que vier a causar ao Contratante, material,
propriedade ou pessoa de terceiros, em decorréncia da execucgio do objeto, ou danos advindos de qualquer comportamento de seus
empregados em servio, correndo as suas expensas, sem quaisquer Snus para o Contratante, ressarcimento ou indenizagdes que tais
danos ou prejuizos possam causar,

3. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE

4.1. Deve-se indicar formalmente os Gestor (es) das escolas, Educador(es) Social responsavel pelo nicleo SCFV e afs)
Comissdo(8es) de Controle e Fiscalizagio para o acompanhamento da execugfio contratual; S

4.2, Elaborar mensalmente os cardépios que serio executados pela Contratada, assim como as cventuais alteragles que se

Centro Administrative Joaquim Nabuco, Rua Mance! de Queiroz da Silva, n® 145, Totrinha — Cabo - PE.
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fizerem necessarias, a qualquer tempo;

4.6. Encaminhar, para a liberagfio de pagamentos, as faturas aprovadas pela prestagéo de servigos.

4. FISCALIZACAO/CONTROLE DA EXECUCAO DOS SERVICOS

5.1. Ao Contratante, por intermédio do gestor (es) das escolas, Educador(es) Social responsdvel pelo nicleo SCFV ¢ a(s)
Comissdio(Ges) de Controle e Fiscalizagfio dofs) contrato(s), é assegurada a gestiio e fiscalizagio dos servigos contratados, de forma
a acompanhar a execugdo coniratual, cabendo:

a) Realizar a fiscalizagio dos servigos contratados, de modo a assegurar o cumprimento da execugfio do escopo contratado,
verificando o cumprimento dos horérios estabelecidos, as quantidades de refeicdes e recicldveis previstos, a compatibilidade com o
cardépio estabelecido, registrando eventuais ocorréncias;

b) Registrar ocorréncias na execucio do objeio contratado, indicando e aplicando as penalidades e sangSes por
inadimplemento contratual;
c) O(s} Gestor (es) das escelas, Educador(es) social responsavel pelos nticleos do SCFV terio responsabilidade na

conferéncia do quantitativo e hordrios de recebimento das refei¢des € assinar o recebimento, havendo discordancia terd que
informar formalmente em até 24 horas {por escrito ou e-mail) a(s) Comissfo(Ges) de Fiscalizagio.

d) O Gestor (es) das escolas, Educador(es) social responsavel pelos miicleos do SCFV, deverfio realizar a conferéncia didria
quanto a qualidade e quantidade das refeigbes fornecidas aos estudantes, mantendo o registro por tipo de refeigfo servida;

e) A(s) Comissdio (8es) de Fiscalizagdo deverd (fo) realizar a superviso das atividades desenvolvidas pela Contratada,
efetivando avaliagdo periddica;

) A(s) Comissiio(Ges) de Fiscalizagdo deverd (Ho) aprovar as faturas de prestaglio de servigos somente das refeigfes
efetivamente informadas pelo(s) Gestor (es) das escolas, Educador{es) social responsével pelos nicleos do SCFV

5.2, Fica entendido que a fiscalizagfo do Contratante terd, a qualquer tempo, livre acesso a todas as dependéncias dos servigos
da Contratada, permitindo examinar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substituigio imediata dos que
apresentarem condicBes impréprias para o consumo. Contempla, dentro deste TR, também a fiscalizagio das condigdes de higiene
¢ de conservaglio das dependéncias, equipamentos, utensilios e vefculos utilizados para o transporte das refeiges.

5.3. A fiscalizagBo dos servigos pelo Contratante niio exclui nem diminui a completa responsabilidade da Contratada por
qualquer observincia ou omissfo & legislagfio vigente e 4s cliusulas contratuais.

5. FORMA DE DISTRIBUICAQ E PORCIONAMENTO DAS REFEICOES

6.1. A prestagio dos servigos seré efetuada na forma de refeigio transportada. Bssas refeicOes serfio denominadas como a modalidade
de Servigo B — refeigios transportadas a granel, ou seja, as preparagdes serdo transportadas em recipientes isotérmicos devidamente
vedados até os locais de distribuigdo indicados pelo Contratante. Os porcionamentos deverdo atender ao quantitativo de comensais e
estar de acordo com as preparagfes indicadas no cardépio,

6.1.2. 0O porcionamento das refeigBes serd efotuado da seguinte forma:

Liquidos (sucos) — distribuidos em copos de polipropileno com capacidade de 300 ml;
P&es com complemento ¢ substitutos: porgies individuais;

-
Almego: porcionados em pratos de mesa de polipropileno adequados ao per capita e

acompanhados de talhes (colther) de

mesmo material. Deve-se observar as normas de seguranga, em relagio 4 utilizagfio dos tatheres
pelos comensais;

Sobremesa fruta: distribuidas e porcionadas em recipientes individuais - frutas em pedagos —

mamdo, banana, entre outres.). No case de laranja, esta devera ser servida descaseada.

7\
Ft” |
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ANEXO TV

AVALIACAO DA QUALIDADE DOS SERVICOS DE NUTRICAO E ALIMENTACAO DAS UNIDADES
SUBORDINADAS A SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCACAO E SECRETARIA MUNICIPAL DE PROGRAMAS
SOCIAIS DO MUNICIPIO DO CABO DE SANTO AGOSTINHO - PE

1. INTRODUCAO
Este documento descreve os procedimentos que serfio adotados na gestio dos Contratos da prestagio de servicos de Nutrigio e

Alimentagio das Unidades subordinadas a Secretatia Municipal de Educagio e da Secretaria Municipal de Programas Sociais.

As atividades descritas neste documento deverfio ser efetuadas periodicamente pela equipe responsavel pela fiscalizagio/controle da

execuglo dos servigos, gerando relatorios mensais de prestagio de servigos executados, que serfio encaminhados ao gestor do Contrato.

2. OBJETIVO

Definir e padronizar a avaliagio de desempenho ¢ qualidade dos servigos prestados pela Contratada na execugio da prestago dos

servigos,

3. REGRAS GERAIS

A avaliagho da Contratada na Prestagiio de Servigos de Nutrigio e Alimentacio aos estudantes da Rede Piiblica de Ensino, criangas e
adolescentes assistidas pelo Servigo de Convivéncia e Fortalecimento de Vinculos — SCFV ¢ as criangas e adolescentes em situagéo de
risco acolhidos nas casas denominadas de Recantos da Crianca e Adolescente, assim como os funcionarios plantonistas das Casas de
Acolhimento (Recantos Crianga e Adolescentes) e os Grupos Prioritdrios dos Centros de Referéncia em Assisténcia Social — CRAS, se

taz por meio de anlise dos seguintes aspectos:

a) Desempenho Profissional;
b} Desempenho das Atividades;
4, CRITERIOS

No formulario “Avaliagio de Qualidade dos Servigos™, devem ser atribuidos os valores 2 (dois), I {um) e 0 {zero) para cada item

avatiado, correspondente aos conceitos “Bom”, “Regular” e “Ruim”, respectivamente,

4.1. CRITERIOS DA PONTUACAO A SER UTILIZADA EM TODOS OS ITENS AVALIADOS:

02 (dois) pontos 01{um) ponto 0 (zero) ponto

4.2. CONDICOES COMPLEMENTARES
4.2.1 Na impossibilidade de se avaliar determinado item, essc serd desconsiderado,

4.2.2 Quando atribuidas notas 1 (um) e 0 (zero), a Comissfio de Fiscalizagfio devera realizar reunifio com a Contratada, até 10

(dez) dias tteis apos a medigio do perfodo, visando proporcionar ciéneia quanto ao desempenho dos trabathos realizados naquele

periodo de medigao e avaliaggo, 5

4.2.3 Sempre que a Contratada solicitar prazo visando o atendimento de determinado ifem, esta'solicitagio deve ser

formalizada, objetivando a analise do pedido pelo gestor do contrato. Nesse perfodo, esse item nio deve ser analisado.
Centro Administrativo Joaquim Nabuco, Rua Manoel de Queiroz da Silva, n® 145, Torrinha - Cabo - PE,
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5. RESPONSABILIDADES

5.1. Gestor da Escola, Educador Social e Coordenador da Casa Abrigo:

® Responsavel pela Avaliagio da Contratada utilizando-se o Formulario de Avaliagio dos Servigos — Anexo IV.1, e 0

encaminhamento a Comissfo de Fiscalizagio do Conirato juntamente com as justificativas,
5.2. Comissfo de Fiscalizagio:

®  Responsavel pela consolidagio das avaliagdes recebidas e pelo encaminhamento das consolidagdes e do relatdrio 2
Contratada;

®  Responsavel pela aplicagio de adverténcia 4 Contratada e encaminhamento de conhecimento 2 autoridade competente;
®  Responsavel pela solicitagio de aplicagio das penalidades cabiveis, garantindo a defesa prévia & Contratada;

®  Responsdvel pela emissdo da Avaliagio de Desempenho do Fotnecedor — Parcial ou Final.

6. DESCRICAO DO PROCESSO
7.1. Cabe a cada Unidade, por meio do Gestor da Escola, Educador Social e Coordenador da Clasa Abrigo e com base no
Formulario de Avaliagio de Qualidade dos Servigos (Anexo IV.1), efetuar o acompanhamento dirio do servigo prestado,

registrando e arquivando as informagdes de forma a embasar a avaliagiio mensal da Contratada,

7.2 No final do més de apuragio, deve encaminhar, em até 5 (cinco) dias tteis apés o fechamento das medigdes, os Formulérios de

Avaliagho dos Servigos — Anexo V.1 gerados no periodo, acompanhado das justificativas para a Comissio deFiscalizagio,

7.3. Cabe a Comissio de Fiscalizagflo, mensalmente em até 15(quinze) dias tteis, e com base em todos os Formulirios de
Avaliagdo de Qualidade dos Servigos gerados durante este periodo, consolidar a avaliagio de desempenho da Contratada

frente a Contrato firmado e encaminhar 1 (uma) via para a Contratada.

7.4. De posse dessa avaliagio, Comissio de Fiscalizagfo do Contrato deverd aplicar as penalidades cabiveis previstas na

Clausula Oitava do Contrato, garantindo a Defesa Prévia 4 Contratada,

Centro Administrativo Joaquim Nabuco, Rua Manoel de Queiroz da Silva, n® 145, Torrinha -~ Cabo — PE.
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ANEXO V.1

FORMULARIO DE AVALIACAO DOS SERVICOS DE NUTRICAO E ALIMENTACAONO MUNICIPIO DO
CABO DE SANTO AGOSTINHO - PE, ATRAVES DAS SECRETARIAS MUNICIPAL DE EDUCACAO E
PROGRAMAS SOCIAIS

Servigo: Unidade: Data:

() Local

{ ) Transportada

Empresa Contratada:

Responsavel pela Fiscalizagao: (nome completo/ Matricula)

Os itens devem ser avaliados segundo os critérios abaixo. Para cada item que ndo possa ser avaliado no rnomento, considerar item
NAO AVALIADO e anexar Jjustificativa,

Cumprimento das tiwdades { } Realizagao da coleta diaria das amostras das
refeicdes servidas;
( ) Distribuicdo das refeigtes dentro do hordrio;
{ ) Cumprimento do cardapio;
{ } Funciondrios com méao de obra habilitada para
Qualificagéo fungdo;
( ) Higiene dos alimentos de forma adequada;
{ ) Visita técnica da nutricionista da
contratada;
{ } Boa conduta dos funcionarios da

contratada com os alunos.

( ) Uso de uniformes em bom estado de
Uniformes e Identificagdo conservagéo e higiene & aparéncia pessoal adequada:

() Utilizagso de EPI'S (luva, mascara, touca) e uniformes
completo sempre durante a execugio das atividades:

( ) Utilizagéo de uniformes e Identificacio de todos os
funcionarios da contratada para o acesso as escolas.

Centro Administrativo Joaquim Nabuco, Rua Mancel de Queiroz da Silva, n® 145, Torrinha - Cabo - PE.
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Refeicbes Servidas o T ( } Qualidade das refeigbes servidas (apresentagdo,
quantidade e condigbes higiénico sanitarias);

{ ) Atendimento as dietas especiais sempre que
solicitado.

{ } Alimentos recebidos em bom estado de

. . . L conservagao;
Géneros e produtos alimenticios e materlals

de consuma utilizados {Merenda produzida
na escola)

{ ) Alimentos recebidos em quantidades
suficientes;

( ) Transporte dos alimentos realizado em veiculos
adequados (organizados e limpos);

( ) Higienizag8o das instalagdes e utensilios (utensilios,
equipamentos, local de preparagio e armazenamento dos
alimentos);

{ ) Recebimento de material de limpeza de boa
qualidade e em guantidade suficiente.

Condigdes higiénicas, de armazenamento e { ) Acondicionamento e transporte das
de transporte (Merenda elaborada e refeigbes de forma adequada;
transportada) { ) Transporte das refei¢bes devidamente
acondicionados e em condigbes adequadas de higiene e
conservagdo;

( } Cumprimento dos horarios de entrega das refeicGes.

Manutengao dos Equipamentos { ) Estado de conservagio;
{ ) Atendimento quando solicitado a
manutengao.
JUSTIFICATIVAS ANEXAS { ISIM INAQ

RESUMO DAS NOTAS(quantidades):

Centro Administrativo Joaquim Nabuco, Rua Manoel de Queiroz da Silva, n® 145, Torrinha - Cabo - PE.
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ANEXOT
PLANILHA DESCRITIVA DO OBJETO

SERVIGO A - PRESTAGAO D
SERVICOS DE NUTRIGAO E
ALIMENTACAO - REFEICOES
ELABORADAS NAS
DEPENDENCIAS DO
CONTRATANTE

SERVICO B - PRESTAGAO DE
SERVIGOS DE NUTRICAO E
ALIMENTAGAO - REFEICOES
ELABORADAS NA COZINHA

2 DA CONTRATADAE 1
TRANSPORTADAS PELA
CONTRATAPA AS ESCOLAS
E NUCLEOS DO SCFV
{UNIDADES RECEPTORAS

CONFORME ANEXO
AQ PROCESSO

R$ 4.239.190,98

CONFORME ANEXO

AO PROCESSO R$ 3.155.320,20

VALOR TOTAL CONTRATADO: R$ 53.626.958,22 (CINQUENTA E TRES MILHOES,
SEISCENTOS E VINTE E SEIS MIL,NOVECENTOS E CINQUENTA E OITO REAIS E R$ 7.394.511,18
VINTE E DOIS CENTAVOS)
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Municipio de Cabo de Santo Agostinho

ESTADO DE PERNAMBUCO
MUNICIPIO DE CABO DE SANTO AGOSTINHO

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCACAO - SME
EXTRATO DE CONTRATO

PREFFITURA MUNICIPAL DO CABO DE  SANTO
AGOSTINHO/PE, através da Secretaria Municipal de Educagio,
por seu representante legal -- RECONHECE ¢ RATIFICA o Contrato
n° 127/PMCSA-SME/2019, Processo Administrative n° 108/2019,
Processo Licitatorie n® 051/PMCSA-SME-SMPROS/2019, Pregio
Eletrénico n° 010/PMCSA-SME-SMPROS/2019, Natureza do
Objeto: Contratagio - Tramitagio: 1° CPL — Descriciio do Objeto:
Contratagio de empresa especializada para a prestagio de servigo de
Nutri¢io e Alimentacio, destinados aos estudantes da Rede Piblica de
Ensino. Empresa: RC NUTRY ALIMENTACAQ LTDA, inscrito
no CNPJ/MF sob o n® 11.164.874/0001-09, localizada na Av. General
Furtado Nascimento, n° 684, Conj. 51 e 52, /alto de Pinheiros/SP,CEP:
05.465-070, Valor Total n° RY 46.191.784,79, Vigéncia: 30 meses.

Cabo de Santo Agostinho/PE, 08 de agosto de 2019.

SUELI LIMA NUNES
Secretaria Municipal de Educagiio

Publicado por:
Felipe Dugue Sampaio
Codigo Identificador:C6612CC1
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