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PROCESSQ CPS n2 923539/2018
PREGAQ ELETRONICO n® 106/2018
CONTRATO n° 011/2019

TERMO DE CONTRATO CELEBRADO ENTRE CENTRO ESTADUAL DE
EDUCAGAQ TECNOLOGICA "PAULA SOUZA" - CEETEPS, £ A EMPRESA
SOLUCOES SERVICOS TERCEIRIZADOS- EIRELI, TENDQ POR OBJETO A
PRESTACAO DE SERVICOS DE NUTRICAO E ALIMENTACAQ -
REFEICOES ELABORADAS E TRANSPORTADAS AQS ALUNOS DO
ENSING TECNICO INTEGRADO AQ MEDIO — ETIM.

0 CENTRO ESTADUAI DE EDUCACAO TECNOLOGICA "PAULA SOUZA", por intermédio da Diretora
Superintendente, doravante designado(a) “CONTRATANTE", neste ato representada pela Senhora Laura M. 1.
Lagana, RG n¢ 7.715.675-4e CPF n2 005.923.818-62, no uso da competdncia conferida pelo Decreto-Lei
Estadual n® 233, de 28 de abril de 1970, e SOLUCOES SERVICOS TERCEIRIZADOS- EIREL! (filial) inscrita no
CNPJ sob n? 09.445.502/0013-34 com sede na Rua Senador Carlos Teixeira de Carvalho n? 523, CEP: 01535-
010, Cambuci, 530 Paulo/SP. Telefone: (11) 2081-5590, e-mail: comercial@solucoesterceirizadas.com.br, a
seguir denominada “CONTRATADA", neste ato representada por seu Sécio Proprietario, Senhor GUSTAVO
MARTINS DE GODOY, portador do RG n? 38.775.300-x e CPF n? 402.809.738-02, em face da adjudicacio
efetuada no Pregdo Eletrdnico indicado em epigrafe, celebram o presente TERMO DE CONTRATO, sujeitanda-
se as disposigdes previstas na Lei Federal n? 10.520/2002, no Decreto Estadual n® 49,722/2005 e pelo
regulamento anexo 3 Resolugdo CC-27, de 25 de maio de 2006, aplicando-se, subsidiariamente, no que
couberem, as disposicdes da Lei Federal n? 8.666/1993, do Decreto Estadual n® 47.297/2002, do regulamento
anexo a Resolugdo CEGP-10, de 19 de novembro de 2002, ¢ demais normas regulamentares aplicaveis &
especie, mediante as seguintes clausulas e condicdes que reciprocamente outorgam e aceitam:

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBIETO

Constitui objeto do presente instrumento PRESTACAO DE SERVICOS DE NUTRICAO E ALIMENTACAO -
REFEI(;OES ELABORADAS E TRANSPORTADAS ACS ALUNQS DO ENSING TECNICO INTEGRADO AO MEDIO ~
ETIM, conforme detaihamento e especificaglies téenicas constantes do Termo de Referéncia, da proposta da
CONTRATADA e demais documentos constantes do processo administrative em cpigrafe.

PARAGRAFO PRIMEIRO
( objeto eontratual executada devera atingir o fim a que se destina, com eficicia e qualidade requeridas.

PARAGRAFQ SEGUNDG
O regime de execugdo deste cantrato é o de empreitada por pre¢o unitario.

CLAUSULA SEGUNDA — DAS CONDICOES DE EXECUCAC DOS SERVICOS

A execucio dos servicos deverd ter inicio, medlante a expedicdo da autorizac3o de inicio dos servicos, nos

locais indicados no Termeo de Referéncia, correndo porconta da CONTRATADA todas as dospesas decorrentes
e necessarias a sua plena e adequada execucdo, em especial as atinentes a seguros, transporte, tributos,
encargos trabalhistas e previdencidrios.
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CLAUSULA TERCEIRA - DA VIGENCIA E DAS PRORROGACOES

0O contrato terd vigéncia de 15 (quinze) meses, a contar da data da assinatura do contrato.

PARAGRAFO PRIMEIROD

O praza de vigéncia podera ser prorrogado por sucessivos periodos, iguais ou inferiores, a critério da
CONTRATANTE, até o limite de 60 {sessenta) meses, nos termos e condic®es permitidos pela legislaclo
vigente.

PARAGRAFO SEGUNDO

A CONTRATADA poderd se opor a prorrogago de gue trata o paragrafo anterior, desde que o faga mediante
dacumento escrito, recepeionado pelo CONTRATANTE em até 90 {noventa) dias antes do vencimenta do
contrate ou de cada uma das prorrogagbes do prazo de vigéncia.

PARAGRAFO TERCEIRQ
Eventuais prorrogacbes sero formalizadas mediante celebragBo dos respectivos termos de aditamento ao
contrato, respeitadas as condi¢fes prescritas na Lei Federal n2 8.666/1593.

PARAGRAFO QUARTO
A ndo prorrogacdo do prazo de vigéncia contratual por conveniéncia da CONTRATANTE ndo gerara A
CONTRATADA, direito a qualquer espécie de indenizacio.

PARAGRAFO QUINTO

Dentre outras exigéncias, a prorrogagfo somente sera formalizada caso os pregos mantenham-se vantajosos
para o CONTRATANTE e consistentes com o mercado, conforme pesquisa a ser realizada a epoca do
aditamento pretendide,

PARAGRAFO SEXTO

Nio obstante o prazo estipulade no coput, 3 vigéncia nos exercicios subsequentes ao da celebragdo do
contrato estard sujeita a condi¢o resolutiva, consubstanciada esta na inexisténcia de recursos aprovados nas
respectivas Leis Orcamentarias de cada exercicio para atender as respectivas despesas.

PARAGRAFEO SETIMO

Ocorrendo a resolugiio do contrato, com base na condicdo estipulada no Paragrafo Sexto desta Clausula, a
CONTRATADA ndo terd direito a gqualquer espécie de indenizagdo.

CLAUSULA QUARTA - DAS OBRIGACOES E DAS RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

A CONTRATADA, além das obrigagbes constantes do Termo de Referéncia, que constitui Anexo | do Edital
indicado no predmbulo, e daguelas estabelecidas em lei, em cspecial as definidas nos diplomas federal 2
estadual sobre licitac8es, cabe:

I - zelar pela fiel execugdo deste contrato, utilizando-se de todos os recursos materiais o humanos necessarios;

i

li — designar o responsével pelo acompanhamento da execucio das atividades, em especial da regularidade
técnica e disciplinar da atuagio da equipe técnica alocada, e pelos contates com o CONTRATANTE;

il - fornecer a equipe alocada para a execucdo dos servigas os equipamentos de prote¢iio individual
adequados a atividade, o necessdrio treinamento e fiscalizar sua efetiva utilizacio;
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IV - manter, durantc toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, tadas as
condigées de habilitagdio ¢ qualificagdo exigidas na licitacdo indicada no preambulo deste termo;

V - dar ciéncia imediata e por escrito so CONTRATANTE de qualguer anarmalidade que verificar na execucio
dos servicos;

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

ViIF - responder por quaisquer danos, perdas ou prejuizes causados diretamente ao CONTRATANTE ou a
terceiros decorrentes da execugdio do contrato, ndo excluindo ou reduzinde essa responsabilidade a
fiscalizag8o do CONTRATANTE em seu acompanhamento;

VIl - respender pelos encargos trabalhistas, previdencidrios, fiscais, comerciais e tributdrios, resultantes da
exetuedo deste contrate, nos termas do artigo 71 da Lei Federal n® 8.666/1993;

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

X - submeter 8 CONTRATANTE relatorio mensal sobre a prestagdio dos servigos, relatando todos os servicos
realizados, eventuais problemas verificados ¢ qualguer fato relevante sobre a execucdo do objeto contratual;

XI - arcar com despesas decorrentes de infragbes de qualquer natureza praticadas por seus empregados
durante a execugdo dos servicos, ainda que no recinto da sede do CONTRATANTE;

XH - apresentar, quando exigido pelo CONTRATANTE, os comprovantes de pagamentos de saldrios, guitacio
de suas obrigagdes trabalhistas e previdencidrias, relativas aos seus empregados, que prestam ou tenham
prestado servicos objeto do presente cantrato;

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

AV - obedecer as normas e rotinas do CONTRATANTE, em especial as que disserem respeito & seguranca, a
guarda, & manutencdo e & integridade das informagBes existentes oy geradas durante a exacugao dos servicos;

XV - guardar sigilo em relagdo as informagdes ou documentos de qualquer natureza de gue venha a tomar
conhecimento, respondenda, administrativa, civil € criminalmente por sua indevida divulgagio e incarreta ou
inadeguada utilizagldo;

XVI ~Elaborar cardapio didrio completo, conforme consta no Termo de Referéncia (ANEXO ). Os cardapios
aprovados, s6 poderdo sofrer alteragbes, com prévia anuéncia do Contratante, mediante justificativa da
Contratada.

XVIl - Dispor das instalagBes flsicas e dependéncias do servico de alimentacday, objeto do contrato, conforme
legislacdo vigente (Portaria CVS-5/13).

XVII - Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitérias
competentes. Sempre que houver suspeita de deteriorago ou contaminagdo dos alimentos in natura ou
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proparados, os mesmos deverdio ser suspensos do consume, guardando-se amostras para andlises
micrabicldgicas dos alimentos.

XIX - Acondicionar as refeicdes apropriadamente de forma que fique conservada a qualidade e temperatura
dos alimentos ao serem transportados,

XX-Manter absoluta higiene no preparo, manipulagdo, transporte e armazenamento dos alimentos

PARAGRAFOQ PRIMEIRC

A CONTRATADA ndo podera oferecer, dar ou se comprometer a dar a quem quer que seja, tampouco aceitar
ou s& comprometer a aceitar de quem quer que seja, por conta prépria ou por intermédio de outrem, qualguer
pagamento, doagio, compensagdo, vantagens financeiras ou beneflcios de qualguer espécie relacionados de
forma direta ou indireta ao objeto deste contrato, o gque deve ser observade, ainda, pelos seus prepostos,
colaboradores ¢ eventuais subcontratados, caso permitida a subcantratacéo.

PARAGRAFO SEGUNDO

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

b prometer, oferecer ou dar, direta ou indiretamente, vantagem indevida a agente publico, ou a tereeira
pessoz a cle relacionada;

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

IH ~ comprovadamente, utilizar-se de interposta pessoa fisica ou juridica para ocultar ou dissimular seus reais
interesses ou a identidade dos beneficidrios dos atos praticados;

IV — no tocante a licitac®es @ contratos:
a) frustrar ou fraudar, mediante ajuste, combinagio ou qualquer outro expediente, o carater competitiva
de procedimente licitatdria publico;
b} impedir, perturbar ou fraudar a realizaco de qualquer ato de procedimento licitatério puablico;
c) afastar ou procurar afastar licitante, por meio de fraude ou oferecimento de vantagem de qualgquer
tipo;
d) fraudar licitag3o pdblica ou contrato dela decorrente:
e) criar, de modo fraudulento ou irregular, pessoa juridica para participar de licitagBo publica ou celebrar
contrato administrativo;
f) obter vantagem ou beneficio indevido, de modo fraudulento, de modificacBes ou prorrogacées de
contratos celebrados com a administragdo plblica, sem autorizacsio em lei, no ato convocatério da
licitagdo publica ou nos respectivos instrumentos contratuais: oy

g) manipular ou fraudar o equilibrio ccondémico-financeiro dos contratos celebrados ¢com a administracio
publica;

V - dificultar atividade de investigagio ou fiscalizacdo de Srgdos, entidades ou agentes pablicos, ou intervir

&M sua atuacdo, inclusive no dmbito das agéncias reguladoras ¢ dos érgdos de fiscaliza¢do do sistermna
financeiro nacional.

PARAGRAFO TERCEIRO

402

) Www.c;)ﬁ.sp,gov.hr'
Bua dos Andradas, 140 « Santa [Mgfnia « 01208 000 » S&o Paulo « SF e el




LaTigan
Passhs Souea

Administracko Cer{glh*éni
Gabinete da Superintenddéncia

0 descumprimento das obrigacdes previstas nos Pardgrafos Primeiro ¢ Segundo desta Clausula Quarta poderé
submeter 3 CONTRATADA a rescisdo unilateral do contrato, a critério da CONTRATANTE, sem prejuizo da
aplicagio das sangBes penais e administrativas cabiveis e, também, da instauracio do pracosso administrativo
de responsabilizacdo de que tratam a Lei Federal n2 12.846/2013 e o Decreto Estadual n? 60.106/2014.

PARAGRAFO QUARTO

A responsabilidade técnica dos servigas cabera a (ao) Nutricionista [indicar nome e n? do CRN]. Eventual
altcragdo do titular Responsavel Técnico devera ser comunicada de imediato 4 CONTRATANTE, acompanhada
de justificativa da necessidade da substituic3o, da nova nomeagdo, do curriculum-vitae do profissional
indicado para a func3o de responsavel técnico e da respectiva documentacéo do CRN.

CLAUSULA QUINTA — DAS OBRIGACOES E DAS RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE

Ao CONTRATANTE, alem das obrigagfies constantes do Termo de Referércia, que constitui Anexo | do Edital
indicado no predmbulo, cabe:

I - exercer a fisealizagio dos servigos, designando servidor responsavel pelo acompanhamento da execugdo
contratual e, ainda, pelos contatos com a CONTRATADA;

Il - fornecer 3 CONTRATADA todos os dados e informagdes necessarios & execucdo do objeto do contrata:
I - efetuar os pagamentos devidos, de acordo com o estabelecido neste ajuste;

IV. Indicar, formalmente, o gestor e/ou o fiscal para acompanhamento da execugio contratual;
V. Disponibilizar a Contratada espago fisico para a distribuigio e porcionamento das refeigBes aos alunos;

VL. Encaminhar 4 Contratada a requisicio de refeigbes semanalmente, em tempo habil contendo a
quantificagdo diaria da refeiciio a ser servida;

a) A Requisicdo de refeictes serd semanal. A unidade escolar deverd encaminhar & empresa a requisico
semanal contendo a guantidade estimada para a semana subsequente, conforme Termo de Referéncia,

VIl - expedir autorizaclo de servigos, com antecedéncia minima de 03 (trés) dias Uteis da data de inicio de sua
CRECUCAD.

VIl - Analisar e aprovar os carddpios claborados pela CONTRATADA, submetidos para aprovacda, assim como
as evantuais alteragdes que se fagam necessarias, a gualgquer tempo;

CLAUSULA SEXTA - DA FISCALIZACAD DOS SERVICOS

O CONTRATANTE exercera a fiscalizagdo dos servigos contratados por intermédio do gestor do contrato de
moda a assegurar o efetivo cumprimento das obriga¢fes ajustadas.

PARAGRAFO PRIMEIRO

A fisealizacdo ndo exclui e nem reduz a integral responsabilidade da CONTRATADA, mesmo perante terceiros,
por quaisquer Irregularidades constatadas na prestagiio dos servicos, inclusive quando resultantes de
utilizagdo de pessoai inadequado ou sem a qualificagio técnica necessaria, inexistindo, em gualguer hipdtese,
corresponsabilidade por parte do CONTRATANTE.
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PARAGRAFO SEGUNDOQ

A auséncia de comunicacdo, por parte do CONTRATANTE, referente a irregularidades ou fathas, ndo exime a
CONTRATADA do regular cumprimento das obrigagbes previstas neste contrato e ng Termo de Referéncia
{Anexo | do Edital),

CLAUSULA SETIMA - DOS PRECQS E DO REAJUSTE

A CONTRATADA obriga-se a executar os servicos objeto deste contrato pelo preco mensal de RS 219,205,92

{duzentgs e dezenove mil, oitocentos e cinco reais e noventa e dois centavos), perfazendo o total de RS
3.297.088,80 (trés milhes, duzentos e noventa e sete mil, oitenta e 0lto reais e oitenta centavos), mediante

os seguintes valores unitarios:

LOTE 05
iT | UNIDADES CONTRATACA
- (ﬁQMAT‘QR'A
X ,x‘-(C} T DEDY
012 - ETEC PROF. ’ 580 99 R& 6,12 | RS 351.410,40
CAMARGO ARANHA | semestre/2019
(MOOCA) 20 —
580 108 R$ 6,12 | RS 383.356,80
RUA MARCIAL, 25 semestre/2019 > $
1 [ MaacA 1 RS 873.201,G60
- $A0 PAULO/SP - semestre/2020
03165- 580 39 R$ 6,12 | RS 138.434,40
040 - TEL./FAX {11)
26946733
VALOR MENSAL (ITEM) | RS 58.212,44 |
VALOR TOTAL {15) QUINZE MESES RS 873.201,60

034 ~ ETEC PROF. 1"
400
2 APRIGIO GONZAGA semaestre/2019 ¥ R3 6,12 |RS242.352,00
(PENHA) 70 R$ 602.208,00
AVENIDA DR. DRENCIO semestre/2019 400 108 RS 6,12 RS 264.384,00
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VIDIGAL, 212 PENHA —
SAO

PAULO/SP — CEP: 03640 12

000 - TEL./FAX {11} 2647- | semestre/2020
1491/2647-2400/2642—
811

400 39 R5 6,12 [R%95.472,00

VALOR MENSAL (ITEM) | RS 40.147,20

VALOR TOTAL (15) QUINZE MESES RS 602.208,00
i CONTRATACA.
Qs
SOMATORIA
| DE(D):
045 — ETEC CARL
08 350 99 RS 6,12 | RS 212.058,00
DE semestre/2019
CAMPOS (BRAS) 20 .
RUA MONSENHOR | semestre/2019 50 108 R$ 6,12 | RS 231.336,00
ANDRADE, 798 BRAS 10
3 CESIfD PAULO/SP - semestre/2020 RS 526.932,00
03009-100 - TEL./FAX 350 39 RS 6,12 {R$ 83.538,00
{11}
3033-9263/3587-
2121
VALOR MENSAL (ITEM) | RS 35.128,80
VALOR TOTAL (15) QUINZE MESES RS 526.932,00

CONTRATACA'

SOMATORIA
DE(D)

035 - ETEC MARTIN 1°

(TATUAPE) e RS 602.208,00
semestre/2018] 400 108 R$ 6,12 | RS 264.384,00
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RUA  APUCARANA, 1e
815 semestre/2020
TATUAPE - SAD

PAULO/SP - 03311- 400 39 RS 6,12 | R$95.472,00
000 - TEL./FAX (11)
2091-7465/2093-
8636

VALOR MENSAL {ITEM) | RS 40.147,20

VALOR TOTAL (15} QUINZE MESES RS £02.208,00

ATORIA DE

208 —ETEC 1°

TIQUATIRA semestre/2019 180 99 R36,12 | R$ 109.058,40
{(PENHA) 5o
AVENIDA  CONDESSA|semestre/2019 180 108 RS 6,12 |R$ 118.572,80

CEISABETH DE

5 | ROBIANO, 5.200 RS 270.993,60

PENHA - SAO
PAULO/SP — CEP: 12
0370, semestre/2020 180 39 RS 6,12 | RS 42.962,40

000G - TEL./FAX (11)
22252504/2093-2021

VALOR MENSAL (ITEM) | RS 18.066,24

VALOR TOTAL (15) QUINZE MESES RS 270.993,60

LD
UNITARIO|. CONTRATACA
SOMATORIA |
e — CDEAD)
220 - ETEC PARQUE 1° 250
6 BELEM semestre/2019 89 R$ 6,12 | RS 169.646,40
RUA ULISSES CRUZ, 20 RS 421.545,60
85 TATUAPE - SAO {semestre/2019] 200 108 R$ 6,12 | RS 185.068,80
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PAULO/SP - CEP: 19

03077-000 - semestre/2020

TEL./FAX  (11) 280 39 RS 6,12 | RS 66.830,40
2291-

9293/2292-0742

VALOR MENSAL (ITEM) | RS 28.103,04

VALOR TOTAL (15) QUINZE MESES | RS 421,545,860

VALOR TOTAL MENSAL DO (LOTE) | RS 219.805,92

VALOR TOTAL DO (LOTE) 15 {QUINZE) MESES | R% 3.257.088,80

PARAGRAFO PRIMEIRO

Nos pregos acima estdo incluidos, além do lucro, todas as despesas e custos diretos e indiretos relacionados 3
prestagdo dos servigos, tais como tributos, remuneragfes, despesas financeiras e quaisquer outras necessarias
ao cumprimento do ohjeto desta licitaco, inclusive gastos com transporte.

PARAGRAFO SEGUNDO

Caso a CONTRATADA seja optante pelo Simples Nacional e, por causa superveniente 3 contratagio, perca as
condicbes de enquadramente como microemprasa ou empresa de pequeno porte ou, ainda, torne-se
impedida de beneficiar-se desse regime tributério diferenciado por incorrer em alguma das vedacies previstas
na Lot Complementar Federal n® 123/2006, ndo podera deixar de eumprir as obrigagdes avencadas perante a
Administragdo, tampouco requerer o reequilibrio econdmico-financeire, com base na alegacio de que a sua
proposta levou em considerac3o as vantagens daguele regime tributario diferenciado.

PARAGRAFQ TERCEIRO

Os pregos a que se refere o caput serdo reajustados anualmente, mediante a aplicagdo da seguinte formula
paramétrica:

R=P|| 0,50x% _]_rp( o+ 0,50 % i -1
irc, o
Onde:
* R =parcela de regjuste;
* FPo=preceiniciol do contrato no més de referéncia dos precos ou preco do centrato no més de aplicacio
do ditimo reajuste;
» IPC/IPC, = variagdo do IPC FIPE - indice de Preco ao Consumidor, ocorrida entre o més de referéncia de
pregos, ou 0 més do Gltirmo reajuste aplicado, e o més de oplicagdo do reajuste;
s I/l = variacdo do IPC - AlimentacGo - FIPE - Indice de Precos ao Consumidor categorio Alimentagdo,

ocorrida entre o més de referéncia dos precos, ou o més do Ultimo reqjuste aplicade, ¢ o més de
aplicagdio do regjuste.

PARAGRAFQ QUARTO

A proposta de preco deverd ser orgada em valores vigentes em junho/2018, que sera considerado como o
més de referéncia de precos.
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PARAGRAFO QUINTO
Os precos das dietas especiais equiparam-se as correspondentes refeicles ditas normais,

CLAUSULA QITAVA —DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS

No presente exercicio as despesas decorrentes desta contratacio irdo onerar o crédito argamentario desta
Autarquia, UGE 102401, PROGRAMA DE TRABALHO: 12 363 1034 5292 000, FONTE DE RECURSO: 001 001 001,
NATUREZA DE DESPESA: 33 90 39 73,

PARAGRAFO UNICO

No(s) excrcicio(s) seguinte(s), correrfio 4 conta dos recursos préprios para atender as despesas da mesma
natureza, cuja alocagdo sera feita no inicio de cada exercicio financeiro,

CLAUSULA NONA ~ DAS MEDICOES DOS SERVICOS CONTRATADOS

As medi¢des, para efeito de pagamento, serio realizadas de acordo com os seguintes procedimentos:

PARAGRAFO PRIMEIRO

No primeiro dia dtil subsequente ao més em que for realizado o fornecimento, a CONTRATADA entregara ao
CONTRATANTE relatdrio contendo os quantitativos totais mensais de cada um dos tipos de servicos realizados
e 08 respectivos valores apurados.

PARAGRAFO SEGUNDO
O CONTRATANTE solicitard 3 CONTRATADA, na hipdtese de glosas efou incorregdes de valores, a
correspandente retificagdo objetivando a emissdo da nota fiscal/fatura.

PARAGRAFO TERCEIRO
Serdo considerados somente as refeicies efetivamente forrecidas e apuradas da seguinte forma:

a) O valor dos pagamentos serd obtido mediante 2 aplicacdio dos pregos unitdrios contratados 3s
correspondentes gquantidades de refeicBes efetivamente servidas, descontadas as importancias relativas as
quantidades glosadas ¢ ndo aceitas pelo CONTRATANTE por motivos imputaveis & CONTRATADA.

b) A realizacdo dos descontes indicados na alinea “a” ndo prejudica a aplicacio de sancBes &8 CONTRATADA
por conta da inexecugdo total ou parcial dos servicos,

PARAGRAFO QUARTO

Apds a conferéncia dos quantitativos e valores apresentados, a CONTRATANTE atestars a medicdo mensal, no
prazo de 03 {trés) dias uteis contados do recebimento do refatdrio, comunicandag a CONTRATADA o valor
aprevado e autorizando a emiss3o da correspondente nota fiscal/fatura, a ser apresentada no primeiro dia
subsequente & comunicacdo dos valores aprovados.

CLAUSULA DECIMA - DOS PAGAMENTOS

Os pagamentos serfo efetuados mensalmente, mediante a apresentacdo dos originais da nota fiscal/fatura
nas Unidades relacionadas no {ANEXO 1), em conformidade com a Cldusula Nona deste instrumento.

PARAGRAFQ PRIMEIRO

Y,
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Os pagamentos serdo realizados mediante depdsito na conta corrente bancdria em nome da CONTRATADA no
Banco do Brasil 5/A, conta n? 101402-1, Agéncia n2 3333-2, de acordo com as seguintes condicBes:

| - e 30 {trinta} dias, contados da data de entrega da nota fiscal/fatura, ou de sua reapresentagio em caso
de thcorre¢Bes, na forma e local previstos nesta Cldusula.

It - A discriminacdo dos valores dos servicos devera ser reproduzida na nota fiscal/fatura apresentada para
efeito de pagamento.

PARAGRAFO SEGUNDO

Havendo atraso nos pagamentos, incidird corregdo monetaria sobre o valor devide na forma da legistacio
aplicavel, bem como juros moratorics, a razdo de 0,5% (meio por cento) ao més, calculados pro rata temporis,
em refagdo a0 atraso verificado.

PARAGRAFO TERCEIRO

Constitui condicdo para a realizag3o dos pagamentos a inexisténcia de registros em nome da CONTRATADA
no “Cadastro informative dos Créditos ndo Quitados de Orgdos e Entidades Estaduals — CADIN ESTADUAL”, o
qual devera ser consultado por ocasido da realizagio de cada pagamento. O cumprimento desta condi¢io
podera se dar pela comprovacio, pela CONTRATADA, de que os registros estdo sUspensos, nos termos do
artigo 82 da Lei Estadual n® 12.799/2008,

PARAGRAFO QUARTO
A CONTRATANTE poderd, por ocasifo do pagamento, efetuar a retencio de tributos determinads porlei, ainda

gue ndo haja indicagdo de reten¢io na nota fiscal apresentada ou que se refira a retencdes nao realizadas em
meses anteriores.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - DA SUBCONTRATACAO, CESSAO OU TRANSFERENCIA DOS DIREITOS E
OBRIGAGOES CONTRATUAIS

A CONTRATADA ndo podera ceder ou transferir, total ou parcialmente, o objeto deste ajuste, mas podera
subcentratar o transporte das refeigbes, desde que com prévia e expressa autorizacio da CONTRATANTE,

PARAGRAFQ PRIMEIRO
ACONTRATADA devera solicitar, por escrito, autorizagiio expressa da CONTRATANTE para subcontratar tais
servigos, informando ¢ apresentando:
L nome e endereqo da empresa a ser subcontratada;
il neme dos titulares € prepostos da empresa a ser subcontratada;
. relagdo dos veiculos a serem utilizados no transporte das refeigbes, acompanhada dos respectivos

Certificados de Vistoria de Veiculo para o fim que se destina, conforme Portarias CVS vigentes e
pertinentes,

PARAGRAFO SEGUNDO
A autorizagdo scrd dada pela CONTRATANTE, também par escrito, apos o estudo da sua conveniéncia

I
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mediante Carta de Anuéncia.

PARAGRAFO TERCEIRO
A CONTRATADA, ato cantinug do recebiments da Carta de Anuéncia, devera fornecer copia do Instrumenta
Contratual formalizado com a subcontratada.

PARAGRAFO QUARTC

A CONTRATADA deverd também fornecer & CONTRATANTE a relagdo nominal dos empregades da
subcontratada de transporte de refeigles para a execucio dos servicos, onde conste o nimero de registro de
empregado, numero e série do CTPS — Carteira de Trabalho e Previdéncia Social, atualizando as informacées
quando da substituicdo, admissdo e demissdo do empregado.

PARAGRAFO QUINTO
A subcontratacdo, mesmo quando autorizada pela CONTRATANTE, ndo exime a CONTRATADA das obrigacdes
decorrentes deste cantrato, que permanecers sendo a Unica responsavel perantc o CONTRATANTE.

PARAGRAFO SEXTO
Os pagamentos serdo realizados exclusivamente 3 CONTRATADA, sendo vedada a subeontratacio dos domais
servigos previstos nesta contratacdo,

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - DA ALTERACAO DA QUANTIDADE DO QRJETO CONTRATADO

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

PARAGRAFO UNICO

Eventual alteragdo sord obrigatoriamente formalizada pela celebragio de prévie termo aditivo ao presente
instrumento, respeitadas as disposicBes da Lei Federal n? 8.666/1993,

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA - DA RESCISAOQ

O contrato podera ser rescindido, na forma, com as consequéncias e pelos motivos previstos nos artiges 77 a
80 ¢ Bb a 88, da Lef Federal n? 8.666/1993.

PARAGRAFO UNICO

A CONTRATADA reconhece desde jé os direitos do CONTRATANTE nos casos de rescisio administrativa,
prevista no artigo 79 da Lei Federal n2 8.666/1993, hem como no artigo 12, £22, item 3, do Decreto Estadual
ne 55.938/2010, com a redacdo que lhe foi dada pelo Decreto Estadual n® 57.159/2011, na hipétese da
configuragio de trabalho em carater ndo eventual por pessoas fisicas, com relagdo de subordinacio ou
dependéncia, quando a CONTRATADA for sociedade cooperativa.

FTLY:
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CLAUSULA DECIMA QUARTA - DAS SANCOES PARA O CASO DE INADIMPLEMENTO

A CONTRATADA ficara impedida de licitar e contratar com a Administragiio direta e indireta do Estado de 580
Paulo, pelo praze de até 05 (cinca) anos, se vier a praticar quaisquer atos previstos no artigo 72 da Lei Federal
12 10.520, de 17 de julho de 2002, sem prejuizo da responsabiiidade civil ou criminal, quando couber.
PARAGRAFO PRIMEIRO

A sangio de que trata o coput desta Clausula podera ser aplicada juntamente com as multas previstas no
Anexo IV do Edital indicado no predmbuio deste instrumento, garantido o exercicio de prévia e ampla defesa,
e deverd ser registrada no CAUFESP, no “Sistema Eletrénico de Aplicagdo e Registro de SangBes
Administrativas — e-Sangdes”, no endereco www.esancoes.sp.gov.br, e também na “Cadastro Nacional de
Empresas Inidoneas e Suspensas ~ CEIS”, no endereco http://www portaltransparencia.gov.br/ceis.
PARAGRAFO SEGUNDOQ

As sangdes sda autdnomas e a aplicagio de uma nio exelui a de outra,

PARAGRAFO TERCEIRO

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

PARAGRAFOQ QUARTO

A pratica de gtos que atentem contra o patriménio publico nacional ou estrangeire, contra principios da
administracdo pablica, ou que de qualquer forma venham a constituir fraude ou corrupgae, durante a licitagiio
ou ao longo da execugdo do contrato, serd objeto de instauracBo de processo administrative de
responsabilizaciic nos termos da Lei Federal n? 12.846/ 2013 e do Decreto Estadual n? 60.106/2014, sem
prejuizo da aplicagdo das sangBes administrativas previstas nos artigos 87 e 88 da Lei Federal n2 8.666/1993,
e no artigo 72 da Lei Federal n® 10.520/2002.

CLAUSULA DECIMA QUINTA - DA GARANTIA DE EXECUCAO CONTRATUAL

Apds a adjudicacio do objeto do certame e até a data da contratagdo, a licitante vencedora devers prestar
garantia de execucdo correspondente a 05% (cinco por cento) sobre o valor da contratacio correspondente a

12 (doze} meses do valor da contratac8o, a CONTRATADA prestard, rata, garantia sob a modalidade de SEEUro
garantia no valor de R$ 131.883,55 (cento e trinta e um mil, oitocentos e oitenta e trés reais e cinguenta e

cinco centaves), em conformidade com o disposto no art. 56 da Lei federal n2 8.666/1993".

PARAGRAFO PRIMEIRO

A nio prestagio da garantia de execu¢do equivale 3 recusa injustificada para a assinatura do contrato,
caracterizando descumprimento total da obrigacdo assumida e sujeitando a licitante vencedora 3s sancdos
previstas neste Edital e demais normas pertinentes,

PARAGRAFO SEGUNDO

Modalidades. A licitante vencedora poderd optar por uma das seguintes modalidades de garantia:

e
o
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a) Dinheiro. A garantia em dinheire devera ser efetuada mediante depdsito bancdrio em favor da Unidade
Compradora ne Banco do Brasil, em conta que contemple a corregio monetdria do valar depositado.

b} Titulos da divida publica. Seréc admitidos apenas titulos da divida piblica emitidos sob a forma escritural,
mediante registro em sistema centralizado de liquidagio e de custddia autorizado pelo Banco Central do Brasil
e avaliados pelos seus valores econdmicos, conforme definido pelo Ministério da Fazenda.

¢} Fianga bancdria. Feita a opgdio pela flanga bancaria, no instrumento devera constar a rentincia expressa do
fiador ans beneficios do artigo 827 do Cédigo Civil.

d} Seguro-garantia. A apolice de seguro-garantia somente sera aceita se contempiar todos os eventos
indicados no Pardgrafe Terceiro. Caso tal cobertura njo conste expressamente da apdlice, a licitante
vencedora podera apresentar declaracio firmada pela seguradora emitente afirmando que o seguro-garantia
apresentado é suficiente para a cobertura de todos os eventos indicados no item Paragrafo Terceiro.

PARAGRAFQ TERCEIRO
Cobertura. A garantia de execu¢do assegurara, qualquer gue seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

a) prejuizos advindos do inadimplemento total ou parcial do objeto do contrato;

b) prejuizos diretos causados & Unidade Compradora decorrentes de culpa ou dolo da contratada durante a
execucio do objete do contrato;

¢) multas, moratérias e compensatdrias, aplicadas pela Unidade Compradora 3 contratada; e obrigagdes
trabalhistas e previdenciarias relacionadas ao contrato ndo adimplidas pela contratada, quando couber.

PARAGRAFO QUARTO
N&o serde aceitas garantias que incluam outras isenc®es de responsabilidade que ndo as seguintes:

a} Caso fortuito ou for¢a maior;

b) Descumprimento das obrigagdes pela contratada decorrentes de atos ou fatas imputaveis exclusivamente
4 Unidade Compradora.

PARAGRAFO QUINTO

Validade da garantia. A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, devera abranger um
periodo minimo de trés meses apds o término da vigéncia contratual. A garantia deve assegurar a cobertura
de todos os eventos ocorridos durante a sua validade, ainda que o sinistro seja comunicado pela Unidade
Compradora apos expirada a vigéncia do contrato ou a validade da garantia;

Readequacdo. No caso de alteragdo do valor do contrato ou prorrogacio dos prazos de execucda, a garantia
deverd ser readequada nas mesmas condigiies. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente para
o pagamento de qualguer obrigacio, a contratada deverd efetuar a respectiva reposicdo no praro maximo de
05 (cinco} dias uteis, contados da data em que for notificada pela Unidade Compradora para fazé-lo.

Extingdo. Decorrido o prazo de validade da garantia, e desde que constatado o cumprimento integral de todas
as obrigagdes contratuais, esta serd considerada extinta com a devoluciio da apdlice, da carta-fianga ou com
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a autorizagdo concedida pela Unidade Compradara para gue a contratads realize o levantamento do depasito
em dinheiro.,

CLAUSULA DECIMA SEXTA — DISPOSICOES EINAIS

Fica ajustado, ainda, que:

I Consideram-se partes integrantes do presente Termo de Contrato, como se nele astivessemn transcritos:
a. o Edital mencionado no predmbulo e seus anexos.
b. a proposta apresentada pela CONTRATADA,;

Il Aplicam-se as omissBes deste contrato as disposicBes normativas indicadas no predmbulo deste Termo de
Contrato e demais disposicBes regulamentares pertinentes.

I Para dirimir guaisquer questdes decorrentes deste Termo de Contrato, ndo resolvidas na esfera
administrativa, serd competente o foro da Comarca da Capital do Estado de S50 Paule.

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

$3o Paulo, ,;:2 Bde 3 ® it 1A go01g,
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TERMO DE REFERENCIA
1- OBJETO DA PRESTACAQ DE SERVICOS DE NUTRICAO E ALIMENTACAD

Operacionalizagdo e desenvolvimento de todas as atividades para o fornecimento de refeicdes
destinadas aos alunes do Ensino técnico integrado ao médio — ETIM e exclusivamente aos alunos do
ensino médio matutino que cursam concomitantemente o ensine modular no periodo vesperting, das
escolas técnicas sob a gestdo centralizada 2018/2019 do Programa Estadual de Alimentacdo Escolar,
assegurando uma alimentagdo balanceada e em condigBes higiénico sanitarias adequadas.

1.1. A prestacdo de servigos de nutricBo e alimentacdo realizar-se-a mediante a utiliza¢io das
dependéncias da Contratada para a prepara¢o da alimentago a ser entregue e distribuida
nas unidades escolares indicadas pela Contratante.

1.2, As refeigbes serfo devidamente acondicionadas em caixa térmica hot box com capacidade
adequada a guantidade a ser servida e transportadas em veiculos equipados para tal fim, nas
termas da legislagdo pertinente, até o(s) local{is} indicado(s) pele Conmtratante, onde as
refeicBes serdo distribuidas, porcionadas e servidas acs alunos.

1.3. Para » prestagio de servigos de nutrigdo e alimentacio deverdo sor previstos:

a) fornecimento de géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral
{utensilios, descartdveis, materiais de higiene e limpeza, entre outros) necessarios para a
perfeita execucdo do fornecimento;

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

¢} disponibilizacdo e a manutengdo dos equipamentos, mdveis e utensilios utilizados, bemn
como veiculos para transporte das refeigdos até as unidades a serem atendidas, compativels
com a guantidade contratada,

2 - DESCRICAQ DOS SERVICOS

2.1 A prestacio de servigos de nutri¢io e alimentagio envolvera todas as etapas do processo de
operacionalizacBo e distribuicio das refeicdes aos alunos, confarme o padrao de alimentagio
estabelecido, o nimero de comensais, o tipo de refeigio e os respectivos horérios definidos no
ftem 4 - Caracteristicas da(s) Unidade(s) Atendida(s), observando-se ainda:

2.1.1. A alimentacdo fornecida devera ser equilibrada e racional e estar em
condicdes higidnico sanitarias adequadas.

2.1.2. A prestagio de servigos de nutricda e atimentacio deverd estar sob a responsabilidade
técnica de nutricionista, com experiéncia comprovada, cujas fungdes abrangem o

-~
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desenvolvimento de todas as atividades técnico administrativas, inerentes ao servigo
de nutrigdo.

2.1.3 A prestacSo de servicos de nutricio e alimentagio devera ser prestado nos padrdes
téenicos recomendados e contar com quadro de pessoal téenico, operacional o
administrativo qualificado e em niimero suficiente.

2.1.4 A operacionalizagdo, distribuicio e porcionamento das refeicBes deverdo ser
supervisionados pelo responsavel téenico da Contratada, de maneira a observar sua
aceitagdo, analise da apresentagdo, porcionamento e temperatura das refeigfes
servidas, para possiveis alteragbes ou adapta¢8es, visando atendimento adequado e
satisfatorio.

2.2. AContratada devera executar todas as atividades necessdrias 3 obtenc¢3o do escopo contratado,
dentre as quais se destacam:

221 Programacio das atividades de nutriciio e alimentaciio junto a comunidade escolar,
com elaboracdo de material educative a ser distribuido ou fixado na unidade escolar;

2.2.2. Elaboragio de cardapio didrioc completo — mensal, com a devida aprovagdo da
CONTRATANTE; (ANEXO I.1- Modelo de Cardépia.)

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

224 Armazenamento de géneros & produtos alimentleios e materiais de consumo em
recintos proprios, obedecendo, na que couber, 3 Portaria CV5-5/13, Observar, para a
prestagdo de servicos de nutrigdo e alimentagio na Capital do Estado de 530 Paulo,
além das Especificagbes Técnicas, as obrigagdes da Portaria

2.619/11/5M5 da Secretdria Municipal da SadGde

2.2.5. Controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios e materiais de consuma;

2.2.6. Pré-preparo, preparos ¢ cocgdo da alimentacdo nas instalaclies ¢ dependéncias da
Contratada de acorde com a Legislagho vigente;

2.2.7. Manter nas unidades escolares mio de obra especializada para as Atividades de:
recebimento da refei¢io transportada; operacionalizagdo, distribuicio e porcionamento
aos comensais; coleta de amostra; higienizagdo, limpeza e guarda dos equipamentos e
utensilios; higienizacio € limpeza dos espacos destinados & distribuicio e consuma das
refeicbes, observadas as normas vigentes de vigilancia sanitdria ¢ legislagio vigente,
em nimero suficiente; em condiges de sadde compativel com suas atividades; Padrio
de higiene, uniformes e equipamentos de protecdo individual especificos para o
desempenho das fungbes; Bons habitos de higiene; higiene correta das mios; Auséncia
de aderegos (bijuterias), cigarro, bolso sem objetos; Unhas curtas sem esmalte; sem
maguiagem; Uniformizado - UNIFQRME COMPLETO - limpo @ em perfeito estado:
aventais, jalecos, calgas e blusas de cor clara, calcados fechados, botas antiderrapantes,
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contentor de protecdo dos cabelos — redes de malha fina ou descartavel, touca ou
similar.

2.2.8. Coleta de amostras de toda alimentacio preparada nas instalacdes e dependé&ncias da
Contratada e nas unidades escolares indicadas pela contratante conforme legistagdo
vigente. A amostra coletads na unidade escolar deverd permanecer e ser armazenada
na mesma, em eguipamento da empresa, obedecendo as exigéneias da legislagio
vigente; '

2.2.9. Transporte das refeicbes até a(s) unidade(s) indicada(s) pelo Contratante conforme
legistagiio vigente, em especial a Portaria CV5-15/91:

2.2 9. 1. Veiculos: exclusivo para este fim; revestimento interno liso, impermedvel, atoxico, lavavel
e resistente; bom estado de conservagdo, limpos, organizados, livres de produtos toxicos, animais,
insetos, roedores, pessoas, substincias e objetos estranhos 3 atividade de transporte de alimentos;
garantir a integridade ¢ a qualidade dos produtos; controle térmico no compartimento de carga;
cabine do condutor isolada do compartimento de carga. Alimentos, descartdveis e utensilios para
alimentos ndo deverm estar diretamente sobre o piso dos veiculos. Observacdes: Veieulo:
compativel quantidade contratada; Certificado de vistoria emitido pelo Centro de Vigildncia
Sanitaria; Higienizacdo didria e conservacio,

2.2.9.2 Hordrio: Deverdo ser cumpridos os hordrios de entrega estabelecidos pela Unidade.
2.2.9.3. Temperatura: Manuten¢3a da temperatura dos alimentos durante o transporte. Aferir a

temperatura no recebimento de todos os recipientes com preparacies o/ou alimentos. Devera
abedecer as temperaturas exigida pela legislagdo:

Produto ' - | Temperatura
Saladas/ f_l_‘__l.._.!‘?;i‘s manipuladas No maximo a 102C
Preparagbes quentes No minimo a 608C

2.2.9.4 Funciondrios/ entregadores: apresentar-se em condigBes de higiene, uniformizados ¢
identificados,

2.2.9.5 Preparacbes/ Alimentos: acondicionadas em caixa térmica hot box e recipientes
refrigerados em condigbes adeguadas de higiene, temperatura e conservagio. As preparaches

deverdo estar de acordo ¢om o cardapio aprovado, assim como sua apresentacio e caracteristicas
sensaoriais,

2.2.9.6. Cada veleulo devera possuir uma tabela/planilha de controle da empresa contendo os
seguintes dados referentes a: 1) Hordrio de saida da refeigio/preparagio; 2) Respectiva
femperatura de envase de cada recipiente de transporte (hot box); 3) Assinatura e dados do
responsavel pela afericio e responsdvel técnico; 4) O responsével da empresa na unidade escolar,
aferira a temperatura e assinard a planilha com respectivos dadas da afericio. Em caso de duvidas,
o responsdvet técnico da empresa deverd orientar por escrito a conduta a ser seguida,
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2.2.10. Distribuiciio das refeicBes nos espacos destinados ao consumo das mesmas, nas unidades
indicadas pelo Contratante, devidamente acondicionados nos balcbes térmicos e refrigerados,
devendo a apresentacdo, temperatura e qualidade serem mantidas em condigBes adequadas de
acordo com cads preparaciio, conforme legislagio vigente.

2.210.1. os balces térmicos utilizados para as preparagBes guentes na distribuicio nas
unidades indicadas pela contratante devem sar; estar em bom estado de canservaglo e
em boas condigBes de uso e funcionamento, fabricados com material sanitario, possuir
A0 minimo 4 cubas GN, com algas e tampas; garantir a temperatura adequada dos
alimentos através de sistcma de aguecimento com resisténcia a seco (sera vedada a
utilizagio de sistema de aquecimento par banho-maria); ndo oferecer risco de
contaminagdo para o produto, estar disponiveis em quantidades suficientes, de acordo
com a3 atividades desenvolvidas, o votume de producdo, as caracteristicas dos produtos
ou padrio do cardapio e o sistema de distribuicio.

22102 Bale&es refrigerados utilizados para salada e frutas na distribuicio nas unidades
indicadas pela contratante devemn’ estar em bom estado de conservacdn ¢ em boas
condigdes de uso e funciernamente; ser fabricados com material sanitario, garantir a
temperatura adequada dos alimentos; n3o oferecer risco de contaminagio para o
produte, estar disponiveis em guantidades suficientes, de acordo com as atividades
desenvolvidas, o volume de producio, as caracteristicas dos produtos ou padrdo do
cardapio e o sistema de distribuigio.

2.2.10.3. Termémetro digital tip{).espéto em guantidade suficiente; aferidos regularmente.

2.2.11. Disponibilizar o3 utensilios e descartéveis considerados necessdrios para a distribuico,
porcionamento e consumo das refeicBes. Deverdo estar disponiveis em guantidades suficientes, de
acordo com as atividades desenvalvidas, o volume de produciio, as caracteristicas dos produtos ou
padrao do carddpio ¢ o sistema de distribuicia.

2.2.11.1. Utensilios de rmesa:

221111, Prate de vidro inceler, fundo (dimensfes que evitem que os
alimentos caiam sobre o balcdo, a mesa ¢ o chio), transparente, liso; de vidro
temperado resistente a choques térmicos e mecanicos;

2.211.1.2, Garfo de mesa produzido totalmente em ago inox, sem decoragio,
corpo e cabo monoblace, gu seja, em uma Unica pega, sem emendas;

2211.1.3. Faca de mesa produzida totalmente em ago inox, ponta
arredondada, sem decoragio, 1dmina e cabo moenobloco, ou seja, em uma dnica
peca, sem ernendas,

221114 Descartdvel para fruta, de acordo & caracteristica do produto e
tipo de preparacio {Unidade, pedacos, fatia, entre outras)
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2.2.11.2. Utensilios de distribui¢So: concha, escumadeira, colher de servir, pegador, outros,

2.2.11.3. Utensilios para higienizac3o: escarredor industrial de pratos e talheres.

2.2.12. O porcionamerto das refeicdes aos alunos, deverd ser uniformc ¢ realizado por mio de obra
especializada da Contratada em numero suficiente e observadas as normas vigentes de vigilancia
sanitaria, utilizando-se de utensilios apropriados @ sistema "self-service” parcial, seguindo o per capita
de consumo indicado na Relagdo de Géneros e Produtos Alimenticios (item 2.8), da seguinte forma:

2.2.12.1. PreparagBes culindrias: dispostas nos balcdes térmicos e refrigerados;

2.2.12.2 Prato principal, a guarnigio e a fruta; porcionado por Funciondrio da Contratada. A
Fruta devera ser distribuida por unidade, fatia ou pedacos, em porgdes individuais,
em recipiente individual descartavel e/ou embalada individualmente;

2.2.12.3. Salada, arroz, feijio e ou macarrao: o Aluno se serve.

2.2.12 4. Moalhas: temperos em sache ou em outros recipientes adequados, devidamente
. identificados com data de validade, disponibilizados por ocasida do consumo;

2.2.13. Higienizagdo ¢ limpeza de todas as dependéncias vinculadas a prestagdo de
servigos de nutricio e alimentagio, ao fornecimento de refeicGes e dos utensilios individuais
utilizados pelos alunos. Serd de Responsabilidade da Contratada: Manter absoluta higiene na
manipulagdo e transporte dos alimentos; Manter os utensilios, equipamentos e os locais de
gdistribuicdo e consumo dos alimentos, rigorosamente higienizados, antes, durante e apos sua
utilizagio, com uso de produtos registrados na ANVISA; Recather e proceder a higienizacio dos
utensilios utilizados pelos alunos, na distribuicio; Higienizar os utensilios, equipamentos ¢ as
espacos utilizados na unidade escolar antes, durante ¢ depois da distribuicio; Manter as
condicBes de higiene em todas as etapas; Recolhimento didrio e quantas vezes se fizerem
necessarias de restos alimentares e de descartaveis; acondicionando-os de forma adequada,
¢ encaminhando ao local determinado pelo Contratante, observada a legislacdo ambiental,

2214, Elabora¢dio de Manual de Boas praticas da unidade escolar com os procedimentos
operacionais padronizados (POPS). O manual de Boas Praticas e os POPs a que se refere este
itemn, deverdo estar na unidade no inicio do contrato.

2.2.15. Cada unidade atendida pela CONTRATADA devera possuir escala de
funcienarios/manipuladores contendo o nome, horario detrabalho, telefone de contato, entre
outros com copia do atestado de saude ocupacional. @ documento a que se refere este item,
devera estar na unidade no initia do contrate.

2.2.16. Disponibilizar no inicio do contrato, moveis separados para a guarda de utensflios
& pertences pessoais de funciondrios.
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Dos Cardapios

0 cardapio diario completo e as recomendactes definidos nas Especificagfes Técnicas,
deverdo nortear a elaboragdo dos cardapios para atendimento aos alunos com alimentagio
narmal e dietas especiais, se necessario.

A técnica dietetica de preparo ficard a critério da Contratada, observado o cardapio
previamente aprovado pelo Contratante,

Os carddpios elaborados deverdo obedecer aos critérios de sazonalidades, e planejados,
atendendo as leis fundamentais de alimentaciio de Escuderc (guantidade, qualidade,
harmonia e adequagdo).

Para a elaboracdo do cardapio didrio deverd ser observada a Relagio de Géneros e Produtos
Alimenticios consideranda os respectivos per capita de consumo e frequéncia de utilizacio
{item 2.8);

Para o atendimento das necessidades nutricionais didrias recomendadas, deverdo ser
organizados cardapios variados com base na relagio de géneros e produtos alimenticios
padronizados e de forma a garantir a aceitabilidade pelos alunas;

As porglies de alimentos a serem servidas nas refeicties deverio obedecer as guantidades
minimas fixadas na relacdo constante no item 2.8. - Relaciio de Géneros e Produtos
Alimenticios com per capita de consumo e frequéncia de utilizagio para o item, salvo em
casos em que o alimento for utilizado como ingrediente suplementar, ou utilizados em
guantidade maior ou menor, em dietas especiais quando for o caso;

Deverdo constar dos cardépios as medidas caseiras e o valor energético total; (ANEXO 1.1-
Modelo de Cardapio.)

Na claboragio dos cardépios deverdo ser observados os habitos alimentares ¢ aspectos
socipoulturais dos alunos.

Os cardapios deverdo ser elaborados mensalmente, compativeis com as estagdes climdaticas,

Os cardapios deverdo ser apresentados completos ao Contratante, com anteced&ncia
minima de 30 (trinta} dias de sua utilizaglo, para a devida aprovacdo, que devera ser
realizada no prazo maximo de 08 (oito) dias.

Os cardapios aprovados somente poderdo ser alterados pela Contratada com anuéncia do
Contratante apds andlise das motivacbes formais, mesmo se forem relativos a itens de
hortifrutigranjeiros. A empresa deverd enviar solicitag8o & justificativa para o CPS com
antecedéncia minima de 24hs, por escrito. Caso seja autorizada a alteracdo, o CPS
cofmunicara as unidades escolares, via e-mail.
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I} Paderdo ser oferecidas sobremesas como doces a base de frutas, desde que analisadas e
autorizadas pelo CPS, por escrito. Fica proibida a sobremesa doce industrializado a base de
frutas (bananinha, cocada, goiabada, entre outras).

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

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

escrito:
Per capita de Fregiéncia de
Géneros & produtos alimenticios Consumo p/ utilizagd o
Refeicdio (*)
5 Massa alimenticia seca ou fresca p/ macarronada, conforme| A 240g 1 x gquinzena
NTA 49
Massa alimenticia p[lasanha pre-cozida, ou seca conforme A 240¢ L x guinzena
NTA 49

2.3.1 Composicdo do Carddpio Didrio Bisico Padrio

" REFEICAO | COMPOSICAO

Acompanhamento: Arroz e Feijfo...(item 2.8. - Relaciio de Géncros &
Praodutas Alimenticios com per capita de consumo e frequéncia de
utilizag3o para o item).

Prato Principal: Proteina animal - carnes...{item 2.8. - Relac3o de Géneros
e Produtos Alimenticios com per capita de consuma e frequéncia de
utilizagdo para o item).

Guarnigdo: Legumes/verduras/feculentos, ... (item 2.8, - Relaglo de
Géneros e Produtos Alimenticios com per ¢apita de consumo e frequéncia
de utilizagio para o iterm).

Salada ou fruta in natura__ . (item 2.8, - Relagfo de Géneros e Produtos
Alimenticios com per capita de consumo e frequéncia de utilizacio para o
item).

ALMOGO

Os géneros e produtos componentes do cardépio basico padrio poderdo ser substituidos pelos
demais géneros constantes da relagBo constante da Relacio de Géneros e Produtos
Allmenticios com per copita de ¢consumo e frequéncia de utilizacdo (item 2.8), a saber:

Proteina animal - carnes: bovina, frango, suina, peixe, salsicha, linguica.

* Guarnicio: Abobrinhia, abohora, brécolis, berinjela, batata comum, batata doce,
couve manteiga, couve fior, chuchu, eenoura, espinafre, mandioca, mandioquinha,
Cara, inhame, repalho, vagem, ete.
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+  Salada; Acclga, alface, agrido, almeirfo, beterraba, escarola, rabanete, repolho,
rucula, tomate, pepino, etc.

*  Fruta: {abacaxi, banana nanica, banana prata, cagui, pera, melancia, manga, meldo,
tangerina, uva, etc.)

*+  Temperos: azeite, azeitona ,tomate, alho, cebola, caldo de carne, coentro,
pimentdo, cheiro verde, extrata de tomate, sal, vinagre, dlen, limao, orégano,
loura, tomilho, alecrim, horteld ,, hem como os seguintes ingredientes destinados
a preparacfes: amido de milho, farinha de trigo, farinha de mandioca, farinha de
milho, trigo para kibe, avela, fuba, leite e ovos,

2.3.2. Para fins de apontamento, faturamento ¢ pagamento na medicio da prestacio de servicos de
nutricdo e alimentagio para Unidades Escolares, somente serd considerada a alimentacio escolar
servida completa, ou seja, com todas os alimentos previstos no cardapio do dia.

233 Sob Snus da contratada, poderfio ser efetuadas analises laboratoriais, contendo entre outras,
determinagbes referentes as caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas, microbiologicas,
microscopicas, toxicologicas; a qualguer tempo, sempre gue se tornar hecessdria a obtengdo de
dados sobre o estado higiénico-sanitdrio da refei¢do ou quando suspeita da acorréncia de doengas
transmitidas por alimentos - DTA,

2.3.4. Podera ser solicitada a contratada, sempre gue se fizer necessario, a critério do CPS, o receituario
e a ficha técnica da preparagio, afim de dirimir ou corrigir inadeguagdes.

2.4 Instalagdes da Unidade de Alimentacio e Nutrigio da CONTRATADA:
Deverdo ser abservados:

a) as condigbes higiénicas dos veiculos dos fornecedores; O produto devers ser transportado
em veiculo apropriado, em condigBes que preservem tanto as caracteristicas do alimente,
como tambem, a qualidade do mesmo quanto As caracteristicas fisico-quirnicas,
rmicrobiologicas e microscopicas. Devera estar de acorde com a legislagio vigente;

b) a existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de transparte;

c) higiene pessoal & a adequacic do uniforrme do entregador;

d} aintegridade e a higiene da embalagem;

e} a adequacdo da embalagem, de modo que o alirmento nio mantenha contata direto com
papel, papeldo ou plastico reciclado;

f) arealiza¢do da avaliagdo sensorial dos produtos, de acordo com os critérios definidas pela
ABNT- AssociacBo Brasileira de Normas Técnicas;

23 /02

WWw . ns.spLaov, by ;
Rua dos Andradas, 140 = Santa Migénia » 01208-000 v S50 Paule » SP o« Tal, - L1¥3324.3300




AP GOYERNG DO ESTADO

“:\ﬁ“‘l\\— SAO PAULO

] (,,n;\n\tm‘)‘
B Faaly Soara

Administracic Cmnt”r:ali
Gabinete da Superintendancia

g} as caracteristicas especificas de cada produte, conforme Decreto Estadual n.2 12,486 de
20/10/78 da Secretaria da Saude do Estado de S8o Paulo, bem como controle de
temperatura no recebimento dos géneros alimenticios, de acordo com os critérios técnicos
estabelecidos pela Portaria CVS 5/13. Observar, para a prestacio de servigos de nutricio e
alimentagdo na Capital do Estade de Sde Paule, além das especificacBes Técnicas, as
obrigac@es da Portaria 2.619/11/5MS da Secratdria Murnicipal da Sadde;

h) a correta tdentificacdo do produto no rétulo: nome, composiciio do produto e lote: ndmero
do registro no Orgda Oficial: CNPJ, endereco e outros dados do fabricante e do distribuidor:
temperatura recomendada pelo fabricante & condigbes de armazenamento; quantidade
(peso} e datas de validade, de fabricagde de todos os alimentos e respectivo registro nos
orgaos competentes de fiscalizacio;

i} a Contratada devera programar o recebimento dos géneros alimenticios e produtos em
hordrios que nio coincidam com os hordrios de distribuicio de refeicdes e/ou recolhimento
de residuos e lixo. Devem ser observados os horarios de recebimento de mercadorias,
estabelecidos pelo Contratante, de forma que possa ser exercida a fiscalizac3o dos géneros
alimenticios entregues na Unidade.

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

a) Os produtos de origem animal deverio ser de procedéncia idénea, com carimbo do
fiscalizacdo do SIF, M5 ou drgdo competente, franmsportados em carros fechados
refrigerados, acondicionados em monoblocos ou caixas de papeldo lacradas, embalados em
sacos plasticos ou a vacuo, em condigBes corretas e adequadas de temperatura,
respeitando-se as caracteristicas organolépticas préprias de cada produto.

b) Temperaturas recomendadas para o recebimento:

Carnes refrigeradas de 04 a 072¢C ou conforme }ecomcndagﬁo do
{aves, pescados, bovinq‘s, 5uinos) fabricantm
Carmes congeladas . - 122C ou temperatura menor ou conforme

) recomendagio do fabricante
Demais produtos {Frios elde 04 3 102¢C ou conforme rccomendagao do
.embutidos) ’ fabricante
Produtes salgados, curados ou Temperatura  ambiente ou  conforme
defumados - recomendagio do fabricante

2.4.2. Recebimento do hortifrutigranjeiro,s:'

a) Para o recebimonto de hortifrutigranjeires, doverdo ser observados tamanha, cor, odor,
grau de maturacda, auséncia de danos fisicos e mecanicos. A triagem deve ser feita retirando-
se¢ folhas wvelhas, frutos verdes e doteriorados, antes da pré-higienizagdo e do
acondicionamantoe em embalagens adequadas.
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Os oves devem estar em caixas de papelo, protegidos por bandejas, tipo “gavetas”,

apresentando a casca integra e sem residyos.

2.4.3. Recebimento de leite e derivadas:

a)

b)
+

+
+

Q leite e derivados, dever&o ser de procedéncia iddnea, com carimbo de fiscalizagio do
5IF, MS ou drgio competente, transportados em carres fechados refrigerados, em
embalagens ¢ temperaturas corretas e adequadas, respeitando as caracteristicas do
produto,

Quando do recebimento, deverio ser conferidos rigorosarmente:

o praze de validade do leite e derivados, combinado com o prazo de planejamento de
Consumo; e,

as condicdes das embalagens, de modo que ndo se apresentem estufadas ou alteradas.
as embalagens devem apresentar informagéo nutricional exigida pela legislacdio vigente

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

Lacticinios

ate 102 ou de acordo coem o fabricante

Embalagens tipo longa vida® . |Temperatura ambiente

2.4.4 Recebimento de estociveis:

a) Os estocaveis devem apresentar-se com embalagens integras, préprias para cada tipo, dentro
do prazo de validade e com identificagdes corretas no rétula, apresentando informacio
nutricional exigida pela legislagiio vigente;

) Os cereais, farindceos e leguminosas ndo devem aprasentar vestigios de insetos, umidade
excessiva e objetos estranhos. As latas n3o devemn estar enferrujadas, estufadas ou
amassadas e os vidros nio devem apresentar vazamentos Nas tampas, formaciio de espumas,
ou gualguer outro sinal de alteragdo ou violagio do produta.

€) Temperatura recomendada para o recebimento de estocavers:

2.4.5 Recebimento de produtos industrializados:

f Produtos estociveis Temperatura ambiente

a) Os produtos industrializadas devem ser de procedéncia idénea, de boa gualidade, com em balagens
integras, ndo estufadas e néo violadas, dentro do prazo de validade e com identificac@ies corretas
no rétuic, apresentando informacae nutricional exigida pela legislacio vigente.

2.4.6. Recehimento de descartaveis, produtas e materiais de limpeza:
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a) Os materiais de limpeza e os descartdveis devemn apresentar-s¢ com embalagens integras,
préprias para cada produte e com identificaciio correta no rotulo.

b) No caso de utilizagdio dos saneantes demissanitarios, deve-se chservar ainda, o prazo de
validade, combinado com o prazo de planejamento de corsuma,

c) Cada produto domissanitario devera possuir registro atualizado na ANVISA ¢ atender a
legislagdo vigente.

2.4.7. Armazenamento de géneros alimenticios, materiais e outros:

a) As embalagens de madeira e de uso Gnico, provenientes diretamente do fabricante ou
produtor, utilizadas para o acondicionamento de peixes salgados ¢ secos @ alguns tipos de
frutas, devem apresentar rotulagem e ser armazenadas em equipamento de refrigeracio
exchusivo, Na impossibitidade, as mesmas devem ser separadas dos demais produtos. Ficam
vetados outros tipos de caixas de madeira nas dreas de armazenamento;

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

C} Apciar alimentos, ou recipientes com alimentos, sobre pollets ou em prateleiras, nda
permitindo o contato direta com o pise, Os géneros alimenticios devem ficar afastados a uma
attura minima de 25 ¢m do piso;

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

&) Os produtos de prateleiras devem ser mantidos em distdncias necessarias do forro, das
paredes e do piso, para garantir adequada ventilagio, limpeza e quando for o caso, a
desinfeccdo do local ou a circulacio de pessoas. Os pallets, prateleiras e ou estrados devemn
ser de material lisg, resistente, imperredvel e lavavel.

f) Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas: enlatados, farinaceos, grios,
garrafas, descartdveis ote.;

—

) Dispor os produtos obedecendo & data de fabricago, sendo que os produtos com data de

fabricacdo mais antiga devem ser posicionados a serem consumidos em prirmeiro lugar;
h) Os produtas de prateleira devem sérmantidos distantes do teto no minime 60 cm e afastados
da parede em 35 cm, sendo 10 cm o minimo aceitdvel, conforme o tamanho da drea do

ostogque, a fim de favorecer a ventilacio;

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

I} Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;
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K) ldentificar todos os alimentos armazenados, sendo que, na impossibilidade de se manter o
rotulo original do produto, as informac8es devem ser transcritas em etiquetas, de acordo com
a legislacdo pertinente;

I} Matérias primas e ingredientes que sofrerem fracienamento ou forem transferidos de suas
embalagens originais, devem ser manipulados cam utensilio exclusivo e acondicionadas em
recipientes adeguados, identificados com o rétulo ariginal, ou através de etiquetas contendo:
nome do formecedar ou do fabricante, nome e marca do produto, modo de conservagho,
prazo de validade e data de transferéncia;

m)Os sacos plasticos apropriadas ou os papéis impermedveis utilizades para a3 protegdo dos
alimentos devern ser de uso Unico e exclusivo para este fim e jamais devem ser
reaproveitados;

) Acondicionar alimentos destinades & refrigeracio em volumes que pormitam adeguado
resfriamento do centro geométrico do produte. Quande houver necessidade de armazenar
diferentes alimentos num mesmo refrigerador, agueles prontos ao consumo devem estar
dispostos nas prateleiras superiores, os pré-preparados nas prateleiras do meio e o3 produtos
crus nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais produtos. O refrigerador deve
estar regulado para o alimento gque necessitar a temperatura mais baixa;

0) Refrigerar ou congelar os alimentos em velumes com altura méxima de 10 cm ou em pegas
de até 02 Kg (porgdes menores favorecern o resfriamento, descongelamento e a prépria
Cocgdo);

p) Caixas de papeldo podem permanecer sob refrigeragio ou congelamento, se armazenadas
em local delimitado, ou hum equipamento exclusivo para este fim e n%o devem apresentar
sinais de umidade ou bolores;

Q) Podem-se armazenar tipos diferentes de alimentos no mesmo eguipamento para
congelamenta, desde que devidamente embalados o separados;

r Os produtos reprovados na recepgio, ou com prazo de validade vencido, inclusive aqueles
destinados para devolugio ao fornecedor, devern ser identificados, colocados em local
apropriade e fora da drea de produgdoe. Nio € permitido comercializar alimentos com
embalagens gue apresentem sujidades, rasgadas e/ou furadas; latas amassadas, com
ferrugem e/ou estufadas:

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

t) £ proibido o recongelamento dos alimentos que tenham sido descongelados anteriormente
para serem manipulados;
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u) Programar o uso das carnes congeladas: apds o sey descongelamento estas somente podem
ser armazenadas sob refrigeracdo até 42C até 72 horas para bovinos ¢ aves e por até 24 {vinte
& quatro) horas para os pescados;

v) Chservar que 0s alimentos retirados de suas embalagens originais para serem manipulados
crus poderdo ser armazenados sob refrigeracdo (até 42C) ou sob mngolamnntn (- 182C),
desde que dewdamente etiquetados;

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

¥) Os descartévels, produtas ¢ materiais de limpeza devem ser armazenados & temperatura
ambicnte, em locais adequados, sendo gque os produtos de limpeza devem ser armazenados
separados dos produtos alimenticios, em locais diferentes, para evitar contamina¢io ou
impregnacio com odares estranhas,

w) Alimentos preparadas crus, manipulados, parcialmente cozides, ou prontos para o consumo,

devem ser armazenados sob refrigeracdo, protegidos e identificados com, no minimo, as
seguintes informacgdes: identificacio, data de preparo e prazo de validade.

?}  Produtos crus, ou minimaménte processados, ou que exalem odor, ou exsudem devem ser
armazenados em eguipamentos diferentes dos produtes termicamente processados. Nao

estocar o5 alimentos sob candensadores @ evaporadores das cdmaras frigarificas, para evitar a
contaminacio

aa) As temperaturas de armazenamento de produtos sob congelamento e sob refrigeracio
devem obedecer as recomendaces dos fabricamtes indicadas nos rotulos, Na auséncia destas
informagBes ¢ para alimentos preparados no estabelecimento devem ser usadas as
recomendacdes a seguir: | - Produtos congelados:

Temperatura recomendada {Graus Celsius) Prazo de
validade
o ) (Dias)
0 a-5 (entre zero e 5 graus negativos) 10 N
- 6 a-10 (entre seis e 10 graus negativos) 20
-11a-18 {entre onze e dezoito graus ncgativos) 30
<-18 (menor que dezoito graus néﬁéatwos) a0 T

li - Produtos resfriados:

Temperatura recomendada

Prazo de validade

Produtos Resfriados | (Graus Celsius) (Dias)
Pescados e seus produtos h )
manipulados crus Maximo 2 {dois graus) 3
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Pescados pos-cocgio Maximo 2 (dois graus) 1

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

Espetos mistos, bife rolé, carnes
empanadas ¢ruas ¢ preparaghes Maximo 4 (quatro graus) 2
com carne moida

Frios e embutidos, fatiados, picados

2.5 Pre-preparo e preparo dos alimentos na Unidade de Alimentagio e Nutricio:

ou moidos Maximo 4 {quatro graus) 3
Maionese e misturas de|
maionese com outros alimentos Maximo 4 {quatro graus) Z
Preparacbes com IaticfﬁiOS . Maximo 4 (quatp‘o graus) 3
Demais alimentos preparados | Méaximo 4 {quatro graus)
Frutas, verduras e tegumes
higienizados, fracionadas ou Méxima 5 {cinco graus) 3
descascados;
Leite ¢ derivados ‘ 2 Maximo 7 {sete graus) 5
QOvos Miéximo 10 (dez graus) 7

A Contratada deve obedecer aos seguintes procedimeantos e critérios téenicos em relagio ao pré-preparo
¢ preparo dos alimentos:

Garantir que todos os manipuladores higienizem as m3os antes de manusear qualguer
alimento, durante os diferentes estagios do processamento e a cads mudanca de tarefa de
rmanipulagdo;

d

—

b) Atentar para gue no ocoria a contamina¢io cruzada entre os virios géneros de alimentos
durante a manipulacio, no pré-prepais ¢ preparo final:

¢) Proteger os alimentos em preparacio ou prontos, garantindo fue estejar sempre cobertos
com tampas, filmes plasticos ou papéis impermeéveis, os quais nio devem ser reutilizados;

d) Manter os alimentos em preparagiio ou preparados sob temperaturas de seguranca, ou seja,
inferior a 102C ou superior a 602C;

@) Planejar o processo de cocgdo para que mantenha, tanto gquanto possivel, todas as
qualidades nutritivas dos alimentos;
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) Garantir que os alimentos no processe de coccdo cheguem a atingir 742C no seu centro
geométrico ou combinagdes conhecidas de tempo e temperatura que confiram a mesma
seguranca;

@) Elevar a temperatura de molhos guentes a serem adicionadas em alguma preparacio,
garantindo que ambos (molhos & alimentos) atingem 742C no seu interior;

h} A cocgdo por fritura deve atender aos seguintes requisitos:

| - osdleos e gorduras utilizados nas frituras nSe devem ser aquecidos a mais de cento e
oitenta graus Celsius; .

- a reutilizacdio do oleo so pode ser realizada quando este ndo apresentar quaisquer
alteracbes das caracteristicas sensoriais como cor, sabor e odor, ou ndo apresentar
formagdo de espuma e fumaca. Se isso ocorrer deve ser desprezado;

[l - para ser reutilizado, o dleo deve ser filtrado em filtros préprios;

IV - 0 éleo nBo pode ser descartado na rede de esgoto nem em aguas pluviais, parque
entope tubulagbes e provoca poiuicio;

V - dleos de fritura utilizados e inserviveis devem ser reciclados por empresas que os
utilizar para a fabricagio de biodiesel, sabdes e tintas;

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

1) Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos pereciveis em lotes adequados, isto

g, retirar da refrigeracdo, apenas a quantidade suficiente para trabalhar por 30 minutas por
lote, : :

k) Atentar para as temperaturas de seguranga nas etapas de espera: carne crua abaixa de 49C
& carne pronta acima de 659C;

I} Evitar preparacBes com dernasiada manipulagio das carnes, especialmente nos casos de
frangos e pescados;

rmiUtilizar semente maionese industrializada, NAO utilizar ovos crus para as preparagdes
{maionese caseira, ete.);

N} Garantir 742C na cocgdo dos empanados {doré, milanesa), etc.;

0) A Contratada deverad realizar o registro das temperaturas de coccdo em planilhas proprias,
colocando-as a dispesicio do Contratante, sempre que solicitado.

2.5. Higienizacio dos alimentos Regras -
Basicas: ‘
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a) Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, equipamentos e utensilios;

h) Os alimentos prontes devem ser manipulados somente com garfos, travessas, pincas ou com
as maos protegidas com luvas descartdveis;

G) Evitar g contato entre os alimentas 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 frias {se houver) devem ser mantidas bem
fechadas;

e) Utilizar dgua potavel;
) Os funcionérios ndo devem falar, tossir ou espirrar sobre o3 alimentos e utensilios;

g} Para a degustacio do alimento, devem ser usados talheres e pratinha, que nido devem voltar
a tocar os alimentos;

h) Os alimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos para recipientes de pléstico
branco atoxico ou de inox e cobertos com tampas, ou filme plastico. £ vedada a reutilizacio

de embalagens de alimentos canforme legisla¢io vigente;

i} ldentificados através de etiquetas. O prazo de validade dos enlatados, sapds abertos, ¢ de 24
horas, desde gue armazenadas a no maxime 06¢ C.

Hortifrutigranjeiros
a) Os vegetais folhosos deverfio ser lavados folha a folha ¢ os legumes e frutas um a um,
retirando as partes estragadas e danificadas, e colocados em imers&o de dgua clorada a 200
ppm, no minimo por 15 minutos;
R} Corte, montagem e decoracio cam o uso de luvas descartiveis;
¢) Espera para distribuicio sob refrigeracio, no maximo, 102 C;

d) Os oves deverdio ser lavados em dgua corrente antes da sua utilizagio.

Cereais e Leguminosas
a) Escolher os grios a seco (arroz, feijEio entre outros)

b} Lavar em dgua corrente, enxaguando no minimo 03 (trés) vezes antes de levar para cocgdo,

2.7 Forma de Distribuicic e Porcionamento das refeigbes
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a) Atemperatura dos alimentos crus e prontos para o consume devem ser mantidas durante
o transparte da unidade de Alimentagdo e Nutricdo ate as unidades escolares indicadas pelo
Contratante. Deverd ser aferida a temperatura de todas as preparacdes e recipientoes no
recebimente na unidade escolar. Devera obedecer as temperaturas exigida pela legislagio:

Produto Temperatura
Saladas/ frutas manipuladas No maximo a 102C
Preparacbes quentes No minimo a 60°C

al) Em caso de davidas, o responsdvel técnico da empresa devera orientar por escrito a conduta a

zer seguida,

b} O processo de porcienamento da alimentacdo deve ser efetuado sob rigoroso controle de
tempo de exposicdo e temperatura a fim de ndo ocorrer multiplicacdo microbiana;

€) Porcionar uniformemente as refeigies, e seguindo a Relagfio de Géneros e Produtos
Alimenticios com per capito de consumao e frequéncia de utilizac3o (item 2.8), utilizandose de
utensilios apropriados para cada tipo de preparacio;

O porcionamento das refeigBes serd efetuado da seguinte forma:

+ almoco: porcionados em pratos de mesa, fundo, de vidro resistente com dimensdes
adequadas 3 porgho (evitando que os alimentos caiam sobre o balcdo, a mesa e o chio),
acompanhados de talheres (garfo 2 faca) em aco inox;

+ saladas e molhos: distribuida a granel e porcionadas individualmente de acordo com o per
capita, acrescentando-se temperos em sache ou erm outres recipientes adequadas,
devidamente identificados com data de validade, disponibilizades por ocasifio do consurna;

+ fruta: distribuidas por unidade, fatia ou pedacos, em porgdes individuais, em recipiente
individual descartavel e/ou embaladas individualmente;

d) O fornecimento scra efetuado na forma de refeicio transportada, devendo as preparagos
serem transportadas a granel, devidamente acondicionadas em caixa térmica hot box e
recipientes refrigerados, até ofs) local(is) de distribuigo indicado(s) pelo Contratante, e
acendicionados nos equipamentos de distribuigio.

e) Os alimentos preparados devem ser acondicionados nos equipamentos de manutencio a
quente samente quando, em todas as suas partes, a temperatura estiver acima de 602C. Qs
alimentos acondicionados no balcdo térmico e refrigerado devem ser mantidos e dispostos de
farma organizada, sem sobreposigdes, em recipientes de tamanhos compativeis com as
dimensbies dos equipamentos e de forma que as temperaturas indicadas para a conservagio
dos alimentos sejam mantidas em todas as partes dos produtos e obedecer aos eritérios de

tempos x temperaturas, apresentados na tabela a seguir, Os alimentos que n3o observarem
esses critérios devem ser desprezados.
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Produtaos Temperatura em 2C {no centro Tempo de exposicac em
geometrico) horas
Alimentos quentes Minima de 60 2C Miaxime 6 b
Abaixo de 60 &C Maximo 1 h
Alimentos frios Até 10 °C Méximo 4 h
Entre 10 e 2] 2C ‘ Maximo 2 h

e1) Em caso de duvidas, o responsavel técnico da empresa deverd orientar por escrito a conduta
a ser seguida a unidade escolar e/ou ao CPS,

) O porcionamento das refeictes aos alunos, deverd ser realizado por mio de obra
especializada da Contratada em numero suficiente e observadas as normas vigentes de
vigitdncia sanitaria, utilizando-se de utensilios apropriados e sistema “self-service” parcial em
que o funciondrio faz o porcionamenta do prate principal, da guarnicio e da fruta enguanto
gue o aluno se serve de salada, arroz, feijdo ¢ ou macarrdo dispostos nos balcdes térmicas/
refrigerados.

2.8 Relacdo de Géneros e Produtos Alimenticios com per capito de consumo e frequéncia de

utilizagao:
Per capita de Fregiiéncia de
Géneros e produtos alimenticios - Consumo p/ utitizacd o
Refeicio (*)
. . , A 150 1 x semana
abacaxi, de 1* qualidade, conforme NTA 17 g
B i00g 1 xsemana
‘ A 106 g 1xsemana
abdbora madura, de 12 qualidade, conforme NTA 14
B B0g 1 X semana
o _ , A 100 1xsem
abobrinha italiana, de 12 qualidade, conforme NTA 14 5 Xsemana
B S0g 1 ¥ semana
abobrinha brasileira, de 12 qualidade, conforme NTA 14 B 100 g 1 x semana
A S50g 1 x semana
‘ A BQ 1 ;
Acelga, de 12 qualidade, conforme NTA 13 B X semana
: 8 AQ g 1 x semana
Agrido, de 12 qualidade, conforme NTA 13 A/B 40 g 1 x semana
Alface (diversos tipos: crespa, lisa, etc... de 12 gualidade, A/B
conforme NTA 13 atg 3 x sermana
Almeirdo, de 12 qualidade, conforme NTA 13- A 80g 2 X semana
B A0 2 X semana
Arroz longe fing tipo 1, conforme Partaria MA 269/88 A 150 ¢ 1xdia
Banana macga, nanica, prata, 1¢ qualidade, conforme A 1 unidade [l x quinzena
NTA 17
Batata cornum lisa, de 12 qualidade, conforme NTA 15 A 120¢ 2 X semana

N
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B 60g 2 x semana
Batata dace diversos tipos, de 12 qualidade, conforme NTA 120 1 x semana
15
. . A 10 g 1 xsemana
Berinjela, de 12 qualidade, conforme NTA 14
. N e0g 1 x semana
A/B 80 1 x semana
Beterraba, de 13 qualidade, conforme NTA1S / 8
A/B S0g 1 x semana
N iy A 150 ¢ 1 x semana
Brocolis, de 12 qualidade, conforme NTA 13
‘ B 80g 1 % semana
Caqui, de 12 qualidade, conforme NTA 17 A 1 Unidade 1% semana
. 120 ¢ Il x quinzena
Carj, de 12 qualidade, conforme NTA 15 _
B 60g L ¥ quinzena
Carne bovina dianteira {paleta) em unidade, cubos e tiras, A 150 g 1 x quinzena
resfriada, conforme NTA 3
Carne bovina, tips coxdo duro, hife, unidade, cubos ¢ tiras, A 150g 2 x semana
congelada au resfriada, conforme NTA 3
Carne bovina, tipo coxdo mole - bife, unldadc cuhos e tiras,i A 150 g 2 x semana
resfriada, conforme NTA 3
Carne bovina, tipo patinho, moido, blfe unidade, cubos e A 150 g 1 x semana
tiras, resfriada, conforme NTA 2
Carne suina sem 0s$50, varios tipos, conforme NTA 3 A 150g 1 ¥ quinzena
. A 80g 2x semana
Cenaura, de 12 qualidade, conforme NTA 15
B 50g 2 X semana
) . A 80 2 xsemana
Chuchu, de 12 qualidade, conforme NTA 14 g
‘ . » B 50g 2 ¥ semana
A 150 g 1 % semana
Couve flor, de 1% qualidade, conforme NTA 13
B 80g 1 x semana
. . A 80 1 x semana
Couve manteiga, de 12 gualidade, coanforme NTA 13 8
B 40¢g 1 x semana
) o A 20 2 ¥ semana
Escaroda, de 12 qualidade conforme NTA 13 &
B 40 2 X semana
Faijdo branco, tipo 1 conforme Portaria IVIA 161/8/ ' A 100g 1 x quinzena
Feijdo roxinho, carioca, rosinha, jalo tipo 1, confolme A 100 g 1xdia
Partaria MA 161/87 .
Feijdo preto tipo 1, conforme Portaria MA 161/87 A 100 ¢ 1 x quinzena
Frango tipo coxa, sobrecaxa resfriado, conforme NTA 3 A 180g 2 ¥ semana
( ,}“ﬁ, 34792
VIWW L8, ‘.-,[.).c.;r.w bi s ST
Rua ddos Andraday, 140 « Santa Wigdpia » 01208 000 « S50 o « SF « Tol,: (ﬁj ;5»_'&'2.4‘:5.';500



Batgtn Sevenn

NEASFAGL

. ‘"Adminiﬁtmgﬁn Cantral
Gabinete da Suparintendéncia

Frango, em pegas, peito sem usso", file, unidade, tiras e A 150g 2 x semana
cubos, resfriado, conforme NTA 3
Goiaba, de 12 qualidade, conforme NTA 17 A I unidade 1 x semana
Grdo de bico, conforme NTA 14 A 100 1 % gquinzena
Lentilha, conforme Portaria MA 065/93 A 100 1 x guinzena
Linguica de frango ou suina ou toscana de 12 qualidade, A 1208 c;u 2 1xmés
conforme NTA 5 :mdades
Maca nacignal vérios tipos, de 12 qualidade, conforme NTA | A 1 unidade L x quinzena
17 '
Mama3o, varios tipos de 1° qualidade, conforme NTA 17 A 120 g 1 % semana
Mandioca, de 12 qualidade, conforme NTA 15 A il X Semana
: B 40g 1 x semana
N . ' N A 80g 1 % setmana
Mandioqguinha, de 12 qualidade, conformea NTA 15
‘ B 40p 1 x semana
Manga, diversos tipos de 19 qualidade, conforme NTA 17 | A 120 1 % semana
mMeIancia, de 1* qualidade, conforme NTA'17 . 150 g 1 x sermana
Meldo vérios tipos de 1° qualidade, conforme NTA 17 A 150 g 1 x semana
Feixe varios tipos: cagdo ou merluza em posta ou pescada A 120 g 1 x més
branca ou amarela (filé}, etc.., congelado, canfarme NTA 9
| Pepino comum, de 1* qualidade, conforme NTA 14 A/B S50g 2 x semanga
Pera nacional/estrangeira, de 17 gualidade, conforme NTA | A 1 unidade 1xsemana
i7
Rabancte, de 1? qualidade, conforme NTA 15 A 20g . x quinzena
Repotho, de 12 qualidade, varios tipos conforme NTA 14 A 80g 1 x semana
B 40 ¢ 1 xsemana
Rucula, de 12 qualidade, canforme NTA 13 A 4G g 1 x semana
Salsicha vérios tipos: viena ou frankfurt ete.. A 1208 ?u 2 1xmés
conforme NTA 5 :mdades
Tangerina/Mexerica varios tipos cravo, murcot, ponkan de |A 1 unidade 1 % semana
14 qualidade, conforme NTA 17
Tornate salada, varios tipos de 1° qualidadé, conforme NTA | A/B 50g 3 X semana
14
Uva vérios tipos : come nidgara, rubi, italiana, crissom, A 120 g 1 x semana
thompson de 12 qualidade, conforme NTA 17
..... ,/
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de trigo, farinha de mandioca, farinha de milho, trigo de
kibe, fuha, leite e ovos,

Vagem, varios tipos de 12 qualidade, conforme NTA 14 A 100 lxsemana
Preparaglies: ingredientes/temperos: azeite, gueijos, frios, | A/B Conforme Conforme
azeitona, tomate, alho, cebola, caldo de carne, cheiro ficha utilizagdo da
verde, coentro, cebolinha, pimentio, extrato de tomate, técnica da preparagdo
malho de tomate, palpa de tomate, oleaginosas, sal, prepara ¢io

vinagre, dlea, manteiga, margarina, liméo, orégano, e

temilho, horteld, alecrim, aveia, amido de milhkeo, farinba receitud rig

LEGENDA:

{*) PER CAPITA (PC} de consumc compreende a PORCAO de alimento ja preparada pronta para o

COnsumao.

A. PC do produto pronto para compor preparagio Gnica B. PC do

produte pranto para compor preparacio inista,

3. Quantidade de dias dteis por més no ano

: '-Anol co ,": : Mé.s 'Estima’tiua -
' S dias 4tels
Feverairo i9
18
2
22
18
2019 13
22 |
Setembro 21
Qutubroe 22
Novembro 20
Dezembro dm
| laneiro 00
2020 Favereirc 07a1l7
 Margo 22

Observacghio: A estimativa de dias lteis ¢ uma previsio e podera sofrer alteragdes para mais ou para menos
dependendo de situacdes gue possam advir de greves, reposicies, recessos, entre outras.

4 - CARACTERISTICAS DA(S) UNIDADE(S) ATENDIDA(S)

W S Gy D
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Dados da unidade, horario e numero estimado de Refeices/dia - Numero de alunos do ensino
integrado e exclusivamente os alunos do ensino medio matutino que cursam concomitantemente o
ensino modular no periodo vespertine para a refeicio almogo:

274 - ETEC PROFA LUZIA MARIA MACHADQ
Rua Mamede Barbosa, 105 Centro Residencial - Aruja/sP - CEP 07400-820 - tel /fax {11) 46533378/4653-

21317
Area destinada 3 Alimentagio; : Area (m2)
Espago disponivel para distribuicdo e consuma da refeicio almogo 7S mE
Espaco disponivel para a higienizacio dos utensifios utilizados na dlstrrbuu;éiu ¢ 1654 m?

consumeo da refeicio almogo

’

Tipo de

Refeicdo

Almoge

Horario da distribuigdo da | .
refeu;ao almﬂgo para 05 .
| alunos.

Estimativa N* alunos

EStimativa N alunos

- Estimativa N°

Das 11:20 as

CETIME CETIM+ alunos ETIV +
~médio moduiarﬂ‘-: medlu maodular, ". . médio modular
. 1°sem/19 2° sem/19 " 1% sem/20
12:20 hs 120 120 120

222 — ETEC DE COTIA
Rua Topazio, 555 — fardim Nomura, Cotia/SP — CEP: 06717-235 - TEL/FAX (11) 4148-2099/46143093

Area destinada a Alimentagiio: Area (m2)
Espago disponivel para distribuictio e consumo da refeicdo almogo 200 m2
Espaco disponivel para a higieniracio dos utensilios utilizados na
7.97m32
distr |huu;ac: e consumo da refemﬁo almogo
Tipo de Horario ' da | Estimativa - . N* ‘ Estimatwa N alunas Estimativa N
Refeicio | distribuigiio da "Efe";-ffo alunps ETIM + md:dm CETIM+ | alunos ETIM + médio
almogo para modular 1°° | medto modular 2° modular 1°
os alunm‘ sem/19 sem/19 sem/20
Almoceo Das 12:00 &s 13:00 hs ' 100 100 100
166 — ETEC JUSCELINO KUBITSCHEK DE QHLIVEIRA
Rua Guarani, 735 Serraria, Diadema/SP — CEP: 09991-060 - TEL./FAX (11) 4043-2447/4056-
1302/4044-6431 |
Area destinada & Alimentacdo: Area (m2)
”Espacn dnspomvel para dlsmbun;éo cmnsumo da refeu;ﬁo almaogao a6
Espaco disponivel para a higienizagso dos utensa!tm utilizados na dlstrihdigﬁo e o -
consumo da refeicdo almago 17,3
37/92

Bua dos Andradas, 140 « Santa THigénia » 011

WAL

: ‘OOO « S0 Paulo « S e

Tel,: (11)(

2379, 3300
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Tipode | Horario da distribuigdio da| Estimativa N | Estimativa N° alunos! Estimativa N°
Refeigio - - refeigho - . | alunos ETIM+ - ' | "ETIM + médio - | alunos ETIM +
' almogo para os~ | médio modular . .} ‘moedular. .} médio modular
alunos IR - o
o T s | 2rsemiis | veemio
Almoco Das 11:30 as 13:20 hs 126 120 120

241 - ETEC DE EMBU
Rua Marceling Pinto Teixeira, 529 Pargue Industrial Ramos de Freitds, Embu das Artes/SF CEP:
06816-000 TEL./FAX (11} 4778-1178

Area destinada 3 AlimentagBo; " Area (m2)
Espaco disponivel para distribuicio e consumo da refeicio almoco 100
Espago disponivel para a higienizac3o dos utensilios utilizados na distribuicdo e 73
cansumeo da refeigio almogo !
Tipo de Horario da distribuicBo da | Estimativa N® | Estimativa N" alunes| Estimativa N
Refeicéo . refeig3o +.| alunos ETIM + ETIM + | alunos ETIM +
~ almogo para 0s.. 1 médio modular 1% ;r.rj.edm,modular © | médio modular 1°
alunes - isem/19 2% sem/19 sem/20
Almoco Das 11:55 as 13:00 hs 120 120 120

170 — ETEC DE fERRAZ DE VASCONCELOS

Rua Carlos d Carvalho,200 — Jardim 53¢ Jodo - Ferroz de Vasconcelos/SP - 08545120 TEL./FAX (11) 4679-
6145/4675-4545

Area destinada 3 Alimentagio: Area (m2)
Espaco disponivel para distribuicio e consumo da refeicio almogo 154 m?
Espaco disponivel para a higienizagdo dos utensilios utilizades na distribuic3o e 27 m?
consumo da refeicdo almogo m
Tipo . del Horgrio - da ' | Estimativa  N° | EstimativaN® | Estimativa N°
Refeicio | distribuiclo da refeicSo. | alunos ETIM+ = | ~ alunosETIM+ | alunes ETIM +
almoco para médio modular 1°. | . medio modular | madio madular 1°
0s alunos Cisem/19 - 2sem/1® | gem/20
Das 11:10 45 13:30 hs 210 210 210
249 - ETEC DE ITAQUAQUECETUBA
Rua Cambard, 866 Jardim Mirai - ltaquaquecetuba/SP - CEP: 08570-150 TEL./FAX
(11) 4645-3011/4645-2609
Area destinada 3 Alimentac3o: Area (m2)
,,/

(ﬂq% ™

L g ]
S e Tel,; (11) 342-4’/3300

WAWW_CIB 5D GOV DF
Hua dos Andradas, 140 « Santa Ifigénia = 91202-000 « 580 Paulo «
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semf19 sem/19

alunos - ... ... . .| médio modular 17 | medio modular 2°

Espago disponivel para distribuigio e consuma da refeigiio almogo 208,68 m”
Espaco disponivel para a higienizacio dos utensilios utilizados na distribuicio e 11,88 m?
consumo da refeicio almogo '
Tipode | Hordrioda distribuigﬁg da| Estimativa  N° | Estimativa N° | Estimativa NY
Refeigdo refeicdo alunos ETIM+ - | alunos ETIM + alunos ETIM +
almor;o para 05 y medie modular. 17 médio modular 2° | médio mpd.ular, 1"
alunos -~ R  gsamf19 T sem/19 sem/20 -
Almoco Das 11:50 éus 13:10 hs 240 240 240
268 — ETEC PREF. BRAZ PASCHOALIN
TR e A
Rua Elton Silva, 140 Centro - Jandlra/SP CEP: 06600-025 TEL [FAX 4707-1542/4789-4436
Area destinada 3 Alimentacio: ‘ Area (m2)
Espago dlsponwct para dlstrlbwgﬁo & ConsuMmo da refeigdo almogo 267,60 m?
Espaco disponivel paraa hlgmm:ﬁ;ﬁﬂ dos utensilios Utl'ldeOS na dtbtrlbun;ao e 13.45 m2
consumo da refeigdo almoco !
Tipo de | Horario da distribuicgo da Estimativa N® :;.‘ “Estimét‘iva“ E N° Estimativa N”
Refeicio | refeicdo almoco paraos | alunos ETIM+ | alunos ETIM + alunos ETIM +

| médie modular 1
sem/20

Almaco Das 12:00 3513:00 hs 230 230

230

015 — ETEC PRESIDENTE VARGAS

Rua Adriano Francisco Salgado, 30 - Sud Menucm -Mogt Das Cruzes/SP — CEP: 08715-130 TEL./FAX (11)

consuma da refeicdo almogo

4799-1511
Area destinada i Alimentacio: Area (m2)
Espago disponivel para distribuigio e consumo da refetgéo almo«;o 340,55 m?
beo disponivel para a higienizacdo dos utensfllo:. utilizados na distribuigio e |
11, 55 m2

Tipo  de; Hordrio.da dlstnbulgao da |-Estimativa . N “-“Estimativa N° | Estimativa N®
Refeicio ' refeicgo Chalunos ETIM 4. | alunes ETIM+-. | atunos ETIM +
. ~ almogo para os médio modular - 1“ | ‘meédio modular. | méadio modular 1°
L alunos = - .‘ '59m/19 ST 2% sem/19 sem/20
Almacgo Das 12: OO a5 13:30 hs 460 460 460
210 ~ ETEC DE POA
Avenida Vital Brasil, 827 - Vila Acoreana - Pcé/SP CEP: 08557-000
TEL./FAX (11) 4636-8085/4636-7993/4636-52589
Area destinada & Alimentagio: Area (m2)

WWWLCDS.Ep gov.be :
Rua gos Andradas, 140 « Santa figdnig « 01208- -00G » S0 Paulo « 5P« Yol (11

#
. % 3. 30 /92
A, ) _

3824.3300
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Espago disponivel para distribuicio e consumo da refeigdo almogo 144,98
Espace disponivel para a higieniza¢3o dos utensilios utilizadas na distribuicio ¢ 7,55
consumo da refeigio almogo
Tipo de Horario da distribuicdo.da Estimativa’ . “.N“.: = Estimativa N alunas| Estimativa M
Refeicdo refeiclo. . ¢ alunos ETIM + médic; ~~ "ETIM+ - | alunas ETIM +
almogo paraos - - Coomodular 10, médio modular. * | médio
alunos o | sem/19 2‘);3.‘".3""/19‘ modular 1*
S ' sem/20 o
Almoco Das 12:00 45 13:10 hs 230 230 230
219 - ETEC DE SANTA ISABEL
Rua Profa Ana Moutinho Gongalves, 57 Bairro Treze De Maio - Sarita Isabel/SP - CEP: 07500-000
TEL./FAX (11} 4656-6227/4656- 6229
Area destinada 3 Alimentac3o: Area (m2)
Fspm,o d|sp0n|vel para dlstr:bmgao € Consumo da refeicio almol;o 26
Espaco disponivel para a hlguemzagﬁo dos utensilios utilizados na distribuigio e 12

consumo da refeicio aimoco

Tipade | Hordrio da distribuicdo da | Estinitiva N alunos| Estimativa N* alunos| Estimativa N° alunos
Refei¢cdo | refeigdo almoco ETIM+ o ETIM + ETIM +
para os alunos T | médio modular 1% 1 médio modular 2° | médio modular 1°
. ' | sem/19 sem/19 sem/20
Almogro Das 12:00 43 13:00 hs 210 210 210
014 — ETEC JULIO DE MESQUITA
Rua Pref. Justine Paixdo, 150 Centro — Santo André/SP - CEP: 09020-130
TEL. (11) 4990-2577 FAX (11) 4990- 2577 ~ RAMAL ?20
Area destinada  Alimentacio: Area (m2)
Espago desponwel para d;str;bmgao e consuma da nefengao almogo 3578 m2
Espaco d|s.pc:m|vel para a hlglenuagao dos utens fllm utilizados na dlstnbulrac) e
19,25 m2
consumo da refeicio almogo
Tipo de Harario  da Estimativa ‘N® i Estimativa N" Estimativa N
Refeigio | distribuicdo da "EFEIQJC’ : a[unos ETIM + médio ailunqs ETIM + medio| alunos ETIM + médio
almage para . o modular, 1° | modular 2° | modular 1° -
) 03 alunos ST semf19 ' sem/19 sem/20 ‘
Almogo Das 11:30 45 13:230 hs GBO (%210 680
Ty “/"lfll
{ ,;}1\ 40/492

Rua dos Andradas, 140 « Santa Wigdnia » Q1208000 » 350 Paulo » 58 « el

W, (p'-. Sigov.hr

L:uﬂ /1 3300
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010 - ETEC LAURO GOMES
Avenida Pereira Barreto, 400 Vila Baeta Neves - Sdo Bernardo Do Campo/SP — CEP: 09751-000
TEL. (11} 4125-2288/4125- 2828/4123 0142 4330-2691/4330- 2691 FAX {11) 4125-2940

cansumo da refeigdo almoco

Area destinada a Alimentacio: Area (m2)
Fspago disponivel para distribuicio e consumo da refeu;ao almogo 342
Espago disponivel para a higienizagio dos utenmhoa utilizados na dlstrlhwgao a 18.15

Tipode
Refeicdo

Almoco

Hordrio da distribuigdoda .. ' | EstimativaN® “ * Estimativa N° | Estimativa N°
refeicio almogo para os alunos g alunos ETIM + : a[unos ETIM+ alunos ETIM +
e ,medm modular r}‘!edlo modular | madio
' 1°sem/19 - 2°sem/19 . | modular R
sem/20
Das 11:30 as 13:15 min. 653 653 653

011 - ETEC JORGE STREET :
Rua Bell Aliance, 149 lardim 530 Cactano — 530 Caetano Da Sul/SP — CEP: 09581-420 TEL./FAX {11)

4238-7955

Arca destinada & Alimentacio: Area (m2)

Espago dlspomvei para dlstmhuugﬁo @ corusumo da refeu;ao almogo 30 m2

heo disponivel para a higienizacho dos uterml:m utI|IZE|dDS na dlstr|buig2§0 @ 8 m2

consumao da refeigdo almogo ,

Tipo de Horario. . da ' :. | Estimativa "-H'-,N""Q" Estimativa . . TN | Estimativa N°

Refeicdo - | distribuicdo d?. .lf\?fe";?lﬂ alunos ETIM + médio | alunos ETIM + médio | alunes ETIM + medio
almogopara. - : .l modular FA  modular 2°. modular 1°

05 dh__‘_r_'?s-. N sem/lg | sem/19 = sem/20

Almogo Das 11:30 as 13:00 hs 680 680 680

012 - ETEC PROF. CAMARGO ARANHA (MOOCA)

Rua Marcial, 25 Mooca -530 Paulo/SP 03169 040 TEL /FAX {11) 2594 6733

Area destinada 3 Alimentagio: ‘ { Area (m2)

Espago disponivel para distribui¢do e consumo da refeicio almogo 98 m3

Espago disponivel para a higienizacdo dos”utensilios utiiizado; na

49 m32
distribuiciio e consumo da refmgao almoco

Tipo de Horario da . Estimativa - .. N° | Estimativa ~ 'N° B Estimativa N*

Refeigdo | distribuicdo da rqfemao alunos ETIM + média  atunos ETIM + médio} alunas ETIM + médio
aIm?go para - 4T Umodular 1% " modular 20 modular 1°

. ) c:; alunas B sem/19 sem/19 sem/20

Almoco Das 11:50 45 12:50 hs 580 LY:11) 580 ]

— ( £ 43792

Rua dos Andradas, 140 » Santa Ifigdne v 01208-000 » S350 Saulo « S « Tal '(Li") AAR4.3300

WWW.CPE,S.gov, by
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013 — ETEC GETULIO VARGAS (IPIRANGA)

Rua Moreira E Costa, 243 Ip|ranga Sao PauFG/SP CFF‘ 042b6 010 TEL JFAX (11) 2066-2500

Area destinada a Alimentacao: Area (m2)
Espago daspomvel para distribuiclio ¢ consumo da refeu;éo almago 120
_;:a_p-;gn disponivel para a higienizagdo dos utensmos utilizadas na 10
distribuicdo e consumo da refeu;ao atmogo
Tipode | Hordrio ' da - | Estimativa. . N Estlmatxva N" alunos Estimativa N°
Refeicdo . | distribuicio da o alungs: ETIM K3 COTENM A Blunos ETIM
| refeicio almogo para .| medio, modular v " médio modular 2* | medio modular 1°
os alunos | sem/19 ' " sem/19 sem/20
Almogo | Das 11:45 &5 13:30 hs 700 700 700

018 - ETEC A0 PAULO (BOM RETIRO) -

Pragz Coronel Fernando Prestes, 74 Bom Retiro — $30 Paulo/SP - CEP: 01124-060 TEL./FAX (11)

3326-0993/3326-0785/3327-1310

Arza destinada 3 Alimentaciio: , Area (m2)

Espago dlspomvel para dlstrlhulgﬁo e corasumo da refeicdo almogo 25 m2

Espano disponivel para a higienizacio dos u,tenslllos,ut_lluadm na distribuigﬁo e 47 35 m2
consumo da refeicio almoco !

Tipo de | Hordrio da Estimativa  N° Estimativa ‘N° | Estimativa N*

Refeicdo | distribuigio  da . ' alunos ETIM - +. | alunos ETIM -+ { alunos ETIM +

refeicso almago para - | médio ‘modular.1° | médio modular. 2° | médio modular 1"
| os alunos - | sem/19 sem/19 sem/20

Almogo Das 11:00 35 13:10 hs 320 320 320

034 — ETEC PROF. APRIGIO GONZAGA (PENHA)

Av. Dr. Qréncio Vidigal, 212 Penha — S80 Paulo/SP — CEP: 03640-000 TEL./FAX (11) 2647-
1491/2647-2400/2642-811

Area destinada a Alimentagdo: Area (m2)

Esp-u;o d|sponfvei para distnbuu;%o € consumg da refeugéo almogo 296 m*

Espageo disponivel para a h:gncmza{;ao dcs utcnsmos utlllzados na dlstnbu:gao e 44 m?
consumo da refeu;ao almogo ‘ :

Tipode | Horario .. 'dag Estimativa-h{"‘alunns, Estimativa N° alunos | Estimativa N” alunas
Rafeicd distribuicio da’ . ETIM + . ETINVE ETIM +
Q refeicdo almogo| médio modular 1°'] " médio modular 2° | médio modular 17
| paraosalunas ) sem/19 " sem/19 sem/20
Almacao Das 11:30 a5 12:40 hs 400 400

| 400

a/d .
tgﬁrf/*\ 42/92

Rua dox Andradas, 140 « Santa Uigania « 0L208 000 » S3o 1 iilo « SP e el ;
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041 — ETEC PROF. BASILIDES DE GODOQY (VILA LEGPOLDINA)
Rua Guaipd, 678 Vila Leopoldma Sdo Paulo/SP — CEP: 05089-000 TEL./FAX (11) 38316034/3834-
4111/3834-4780

Area destinada a Alimentagdo: e : -Area-(m2)

Fspaco dlspomvel para dlstrlbmgao e consuma da refeicdo almoco 128

Espaco disponivel para a higienizagdo dos utensilios utilizades na 5

dlstnbmgao e consumo da refeu;ao almoco | ‘

Tipode -| Hordrio - da | Estimativa N® - Estimativa N* alunos | Estimativa N

Refeicdo | distribuicdo da refeuc;:io | alunos ETIM + média ~ETIM + Hunos ETIM + médio
almogo para . " modular 10 | ‘Médio modular 2* medular 1
as alunos sem/19 sem/19 sem/20

Almc:)r;c: Das 11:30 a5 13:30 hs 360 360 3260

045 - ETEC CARLOS DE CAMPOS (BRAS)
Rua Maonsenhor Andrade, 798 Bras — 580 Paulo/SP - CEP: 03009-100 TEL./FAX (11) 30339263/3587-2121

Area destinada a Alimentacio: Area (m2)

Espago disponivel para distribuigdo e consume da refeigio almogo 130

Espaco disponivel para a higienizagﬁo dos utensilios utilizados na distribuicio e 42
cansumo da refeicio almm;o

Tipo de " | Horério da | estimativa N“ ‘Estimativa N*.
Refeigio | distribuicée da refeugao | atunes ETIM+ | alunos ETIM +.
| almogo para . médio modular 1°| Meédio modular
os alunos - sem/19 2" sem/19
Almogo Das 11:50 a5 13:40 hs 350 350

Estimativa N alunos
ETIM
modular 1° sem/20

+- médio

350

061 — ETEC GUARACY SILVEIRA (PINHEIRDS)
Rua Ferreira De Aradjo, 527 Pinheiros -530 Paulo/SP — CEP: 05428-001 TEL./FAX {11) 30316208/3813-

3986
Area destinada 3 Alimentacso: Area (m2)
Espago disponivel para dtstrlbmgéo & consumo da refeu;ém almogo 48 m?
Espaco disponivel para a higienizagho dos utenmhm utilizados na dlstr|bu|gao e 38 m?
consumo da refei¢do aimogo m
Tipo de Hordrio da -Estimativa N° Estimativa  N° | Estimativa Ne
Refeicao . | distribuicio da FEfEiQEO alunos ETIM + médio | alunes ETIM+ . | alunos ETIM + médio
alm?go para. . maodular 1° | médio madular 2° modular 1°.
.95 alnos .- Sl semf19 sem/19 | sem/f20
Almogo Das 11:30 4% 13:00 hs 540 540 540
_ Q;@»‘"’i 43702

Rua dos Andradas, 140 « Santa TRgénia » O0L708-000 » S Paulg « SE » Tl
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064 — ETEC PROF. HORACIO AUGUSTO DA SILVEIRA {VILA GUILHERME)

Rua Alcdntars, 112 Vila Guilherme -580 Paulo/SP - CEP: 02110-010 TEL./FAX {11) 2905-

1128/2905-1125

Area destinada 3 Alimentacio: Area (m2)

Espaca disponivcl para distribuigﬁo e consume da refeigéo almogo 150 m?

Espaco dispenivel para a higienizagio dos utensilios utilizados na dlbtl’lbdl(}aﬂ e 20 m?

cansumo da refeicdo almoco . |
Tipo de Hardrio da dlstrlbmgﬁo da Estlmatlva | N“,“‘ Estlmatlva N a[qnqs Estimativa N
Refeicdo |+ . - refeméo | alunos ETIM o CETIM v .| alunos ETIM +
B ‘almogo para os | médio modular 1" médio mudulalrl | médio modular 1°

alunos S L _' | sem/19 ‘ 2% sem/19 sem/20

Almoca | Das 11:50 &s 13:50 hs 370 370 370

076 — ETEC JOSE ROCHA MENDES (VILA PRUDENTE)

Rua América Vespuec, 1. 241 Vila Prudente &0 Pauio/SP 03135 010 TEL /FAX (11} 2063-4454

Area destinada a Alimentagdo: Area (m2)

Espaco d|spon|ve] para distribuicie € consumo da refeicio almogo 300 m?

Espaguo disponivel para a higienizacdo das utcnsﬂms utilizados na dlatr:bwt;ao e H 47 m?
consumao da refeigdo almaco

Tipe de Horario - " da Estimativa ~ 'N° Estimativa ~ N° Estimativa N"

Refeiggo | distribuicio da refeicdo | alunos ETIM + médio | alunos ETIM + médio | alunos ETIM + médio

. almago para. . S modular 10 " medular 2° modular 1° -

05 alunos . - sem/19 B “sem/lﬁ! o - s-:-:m(ZO

Almoca Das 11:40 as 13 30 hs L 470 470 470

085 — ETEC MARTIN LUTHER KING (TATUAPE)

Rua Apucarana, 815 Tatuapé - S0 Paulo/SP - 03311-000 TEL./FAX (11) 2091-7465/2093-8636

consume da refeigdo almogo

Area destinada 3 Alimentacdo: Area (m2)
Fspago dlspomvei para dlstnbuu;an & consumao da refmg&o almoco 400 m?
Espaco disponivel para a higienizagao dm uu.m. Iaos utilizados na dlstnbmgao e 2

Tipode Horarlo da dlstrabmgao da ‘Estimativa . . N° Eﬂ:‘tim‘ativa“‘ NY Estimativa N™. '
Refeicdo | .. refeigio 1 aldnos ETiM+ SR atunOS ETIM + médio| alunos ETIM +
o almogo para as,'j"-,; Z ‘jmedm modular 2. | médio modular 1"
alupos T modular 1“".‘.‘ semf19 sem/20
L ser/19 |
Almoco Das 11:40 45 132:00 hs .. 400 400 400
2N aajo2 |
WWW.CRS sp.gov. br g\z P A
Rua dos Andradas, 140 « Sanea Ifigdnia « DLI0E-000 « Sic Pauln « SF » Tl - (1) 3MadiE00 /Cﬂ
¥l
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118 - ETEC GUAIANAZES

RUA FELICIANG DE MENDONCA, 290 GUAIANASES
SAQ PAULO/SP — CEP: 08460-365

TEL./FAX (11} 2551-9484

Area destinada a Alimentagdo: 7 Area {m2)

Espago disponivel para distribuigdo e consuma da refmu;éo almogo 37m2

Espago disponivel para a higienizagio dos utenmhos utilizados na distribuigio e 570 m2

consumo da refeigdo almogo '

Tipode | Horario da distribuigdo da .‘ Estimativa -~ N" | Estimativa N®. | Estimativa N®

Refeicdo | refeigdo almoco para.gs . alunos ETIM+ | alunos ETIM + alunos ETIM +
|alunos - T “ | médio modular 17 médio modular 2° | médio modular 1°

‘ | sem/f19 © o sem/19 sem/20
Almoco Das 12:20 as 13:00 hs 120 120 120

134 - ETEC ZONA SUL [JARDIM SA0 LUIS)

t Rua Frederico Grotte, 322 lardim Vergueiro - $8o Paulo/SP - CEP: 05818-270 TEL./FAX {11) 5851-9315

Area destinada a Alimentacgo: Area (m2)

Espago disponivel para distribuicdo e consumao da rt,fnu;ao almogo 36 m2

Espaco disponivel para a hlgiemzagau dos utensflios utilizados na distribuicio e 8 m2

consume da refeigdo almogo
Tipo de | Hordrio da distribuicio da . Estimativa ""“3.:,.‘N.“”“ Estimativa - N" Estimativa N°
Refeigdo | refeicio almogo para os 1 alunos ETIM + .| alunos ETIM + | alunos ETIM +
aluno‘ e médio modudar 17 | médio modular 27| médio modular 1°

 _' S sem/f10 o sem/19 sem/20

Almeogo Das 12:00 35 13:00 hs 140 140 140

159 — ETEC PARQUE DA JUVENTUDE (SANTANA)
Avenida Cruzeiro Do Sul, 2.630 — Prédio | Santana - 330 Paulo/SP — CEP: 02030-100
2221-0086/2221-0098/72221-0923

TEL./FAX (11)

Area destinada a Alimentacio: Area {m2)
Espa(;c: dlsponwcl para dlstrlbU|r;50 € consumo da refeng%o almogo 189
Espaco dispanive| para a h|g|emzagﬁo dos utensmm utilizados na dlstnbmgao e 19
consumo da refeigio almoco )
Tipode | Hordrio da dlstnbun;ao da Estimativa .. . N Estimativa N* alqnos Estimativa N*
Refeigia | - - - refeicda ,'j- . -aiunﬁs ETIM * s ETIM .| alunos ETIM +
‘ aim.oc;p para os_ - média. moduiar 1“ 1 mﬂd'“ modular médio modular 1°
~alunos semfto T 2" sem/19 - sem/20
Almoco Das 12:30 as 13 10 hs 280 . 280 280
n-"'.‘f."% -~ "fﬂ.
) &/ T 46 /02
NWW LRSS GOV Dr ' ( /
Rua dos Andradas, 140 » Santa THaEnE « G1208-000 » SHo Paule » S92 s Tal (11) 324059300
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172 — £TEC SAPOPEMBA

Rua Benjamim De Tudela, 155 - Fazenda Da tuta — 530 Paulo/SP - CEP: 03977-408 TEL./FAX (11)

2019-1519/2019-1533

Area destinada 4 Alimentagdo: Area {m2)

Espaco disponivel para distribuigdo e consumo da refeiclo almogo 100 m?

Espago disponivel para a higienizagﬁo‘dms utensilios utilizados na distfillZlJ.Llli‘(,l“.gD e 10 2
consumao da refeicio almogo

Tipode | Horério ‘da . i.] EstimativaN°® | Estimativa N°* 1 Estimativa N’
Refeigo | distribuicdo da refeu;ao -alunas ETIM + - | alunos ETIM + .1 alunos ETIM +

| almoco para - o médio modular 1° | 'médio modutar 2“  U médio madular 1°

os alunos sem/19 sem/19 sem/20 '

Almogo Das 12:00 a5 13:40 hs 240 240 240
185 —ETEC VILA FORMOSA
Rua Bactaria, 38 Vila Formosa - 580 PauID/SP CEP 03472 100 TEL /FAX (11) 2211-6485
Area destinada 3 Alimentaciio; ‘ Area (m2)
Espaco disponivel para distribuicdo e consumMo da refeigéld almoco 150,83
Espago disponfvel para a higienizacdo dos utensilios utilizados na 17,75

distribuicdo e consumo da refeicdo almago

Tipode | Horario da distribuicio da| Estimativa ~~ N°_ | . EstimativaN* .| Estimativa N*
Refeigdo refeicBo - | alunos ETIM + | . alunos ETIM + alunos ETIM +
almogo para os . | médio modular 1*.] médm modular | madio modular 1°
‘alunos ‘ | sem/18 2% sem/19 sem/20
Almaco Das 11:45 s 13; DO hS 220 220 220
136 - ETEC TEREZA APARECIDA CARDOSC NUNES DE OLIVEIRA {ARTHUR ALVIM)
Avenida Waldemar Tietz, 1.477 - Conjunto Habitacional Padre José de Anchieta
580 Paule/SP -CEP: 03589-001 TEL./FAX (11) 2217- 1409/2717 1547
Area destinada 3 Alimentagio: Area (m2)
Espago d:spcnfvel para distribuicdo e consumo da refe1gao almogo 70 m?
Espago disponivel para a higienizacdo dos utensilios utilizados na dlstrabmgao e 8 m?
consumo da refei¢iio almogo M
Tipode .| Hordrio da distribuicio dé :| Estimativa N" Estimativa - : N” Estimativa N®
Refeigiio. | refeicdo almogo para o5 :.‘ | alunes ETIM+ - | alunos ETIM . alunos ETIM +
alunos v | médio . modular 17 | meédio ~modular 2° | médioc madular 1°
o .| sem/18 sem/19 sem/20
Almoco Das 11:503513:10 hs T 290 ‘ 290 290
e
A o
WWw. Lps.sp.gov. hr L7
ltua dos Andradas, 1a0 = Santn Higénia » 01205-000 « SHo0 Paulo « SF e Tal, {0 3383300



22\ GOYERNG DO ESTADO

NSSAOPAULO

£ 01k
b Facsln Soern

Administracao Central
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199 - ETEC CIDADE TIRADENTES
Rua lgarap¢ Agua Azul, 70 Cidade Tiradentes — SA0 PAULO/SP - CEP: 08485-310 TEL./FAX (11) 2516-
£965/2516-6966

Area destinada 3 Alimentac3o: Area {m?2)
Espaco disponivel para distribuicao ¢ consumo da refeigdao almoge 225 m?
Espaco disponivel para 3 higienizacdo dos utensilios utilizados na dlstnbuugﬁo e 8 m2
consuma da refeicio almor;o ‘
Tipo de Horario da dlstnbu:gaol da| Estimativa N° alunos| Estimativa N°® alunas| Estimativa N°
Refeicio refeicio ETIM + - | ETIM+ aluros ETIM +
almoco para os . | Medio modular 1* . 1 médio modular 2 | adie modutar 1°.
alunos . osem/19 i dsem/19 0 T e
Almogo Das 12:00 a5 13:20 hs 360 360 360

5521-0636/5524-7101

200 = ETEC TAKASHI MORITA (SANTO AMARO)
Avcnida Mario Lopes Ledo, 1.050 A santo Amaro — 580 Paulo/SP - CEP: 04754-010 TEL./FAX (11)

consumo da refeicdo almogo

Estimativa :
"od alunos ETIM O+

NG

médic modular 1°
sam/19

Estimativa .~ 'N°...
alunos ETIM  +
médio modular 2°
sem/19

Arca destinada 3 Alimentag&o: o Area (m2)

Espago dispanivet para distribuigdo & consumo da refeicdo a!mm;o 195,0 m?

Espaco disponivel para a hlglemzagﬁo dos utensilios utilizados na dlstnbutgao e 55 19 m?
A9 m

Estimativa N*

alunos ETIM +
médio modular 1°
sem/20

Tipode | Hordrio da distribuicio da
Refeigdo  refeicio
almogo para os
alunos o
Almoca Das 12:10 a5 13:20 hs

250

250

250

205 ~ ETEC HELIOPOLIS

2083-2727

Estrada Das Lagrimas, 2.461 S3o Jofo Climaco - 550 Paulo/SP - CEP: 04232-000 TEL./FAX (11)

Area destinada 3 Alimentacio; Area (m2)
' Espae;c:r d|sponwel para distribuicdg e consumo da refengao almogo 57 m?
Espaco dispenivel para a higienizacio dos utensilios utilizados na dlstrlbulgﬁo e 79 m?
m

consuma da refeicdo almoco

Tipode | Horaric da dlstrlbmgﬁo da Estlmatlva N alunos Estimativa N7 alunos) Estimativa N
Refeigdo - refeicgo | ETIM 4 ‘ B ETIM + - 1 alunos ETIM +
e aimm;o para os | 'medio mo‘du{a,‘rl 1 - mediomodular | madio modular 10
| alunos .- ‘ sem/lg’ L 2%sem/19 sem/20 '
Almoco Das 11:10 &5 12:30 h:: 160 160 i60

( ‘M}‘f’) ST

Rua dos Andridas

WWW L GRS oY, !'ll‘

A0 e Santa Lhgania » D1208-000 « S30 Pagto o« SP s Pt

(11) 3324, (_mﬁ
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207 - ETEC PROF. ADHEMAR BATISTA HEMERITAS (PARQUE SANTO ANTONIO)
Rua Abilene, 16 Parque Santo Anténio -Sio Paulo/SP — CEP: 03385-160 TEL./FAX (11) 2301-
1058/3794-2300

Area destinada a Alimentacio: S o Area (m2)

Espago disponivel para distribui¢do e consume da refeicdo almogo 280 m?

Espago disponivel para a higienizagio dos utensilios utilizados na distribuicio e 100 m?

consumao da refem;éo almogo

Tipo de Hordrio " ida EstimativaN® | Estimativa N" alunos | Estimativa N

Refeiclo | distribuicdoe  da - | alunosETIM+ . ETIM + alunas ETIM +
refeicio almogo para os ‘médio modular- 17 -médio modular‘ 2" | médio modular 1°
alunos - 1sem/19 0 sem/19 - sem/20

Almoco Das 12:00 as 13:00 hs 220 220 220

208 - ETEC TIQUATIRA (PENHA)

Avenida Condessa Elisabeth De Raobianag, 5.200 Penha -580 Paulo/SP - CEP: 03704-000 TEL./FAX (11)
2225-2504/2093-2021

Area destinada a Alimentacio: I - Area (m2)

Espago d:sponwei para dlstnbmgao e consumo da refeicao almoco 17 m*

Espago disponivel para a hlglenlzagao dos utensilios utilizados na distribuicio e 2 m?

m
cotsume da refeicio almogo

Tipode | Hordrio . da. . | EstimativaN®  * EstimativaN® - - | Estimativa N*

Refeicio | distribuicio  da | alunosETIM+ © | alunos ETIM+ | alunos ETIM +
refeicdo almogo para os, médio modutar 17 médio modular 27 medio modular 1°
alunes | sem/19 | semy19 sem/20

Almoco Das 12:00 &s 13 00 hs 180 180 180

211 - ETEC ZONA LESTE (CIDADE A. E. CARVALHQ)

Rua Sonho Gaiucho, 641 -Jd 580 Nicolau - 550 Paulo/SP — CEP: 03658-000 tel /fax (11) 2045-
4000

Area destinada 3 Alimentagdo:  ~ .. 0 Area {m2)

Espace d|5pon|vel para distribuiciio € Consumo da refeicio almogo 170 m?

Espaco disponivel para a hlgtemzagéo dos utensllms utilizados na distribuigdo e

consumo da refeicio almogo 20m2
Tipo de Hordrio da distribuicio | Estimativa N | Estimativa N® | Estimativa N”
Rofeigdo | darefeicio almoco para | alunos  ETIM © 4 alunos  ETIM H alunos ETIM +
osalunos 1 médio modular 1° | médio modular 27 | médio modular 1°

sem/19 sem/19 ‘ sem/20

)/ LEYEY
WWWLCRS. SP.O0Y . br

Rug dos Andradas, 140 » Santa figdnia « 01208-000 « Sa0 Mgk = SF « Tol, s {11) 3324, L&M
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Almogo

Das 11:30 as 13:00 hs (

320

320

320

220 - ETEC PARQUE BELEM
Rua Ulisses Cruz, 85 Tatuape - 586 Paulo/5P ~ CER; 03077-000 tel ffax (11) 2291-9293/22920742

280

Area destinada 4 Alimentagio: - , Area {m2)
Espaco disponivel para distribuigéo e consumo da refeicio a!mogo _‘”33,02 m?
| Espaco disponive!l para a higienizagio dos utenmhos utilizados na ﬁlstrlbulgao ¢ 30.97 m?
consume da refeicdio almoco ‘ '
Tipode .| Hordrio da distribuigio da. .‘Estimativa‘ N Es}:imativa E N Estimativa N®
Refeigio | refeicio almot;o paraos. .| alunos ETIM + * "} alunos ETIM + alunos ETIM +
L alunos L médio . modular 1"‘ médio modular 2% . médio ‘modular 1°
‘ Lo L ‘sem/19 sem/19. - | sem/20
Almoca Das 12:00 as 13:30 hs 280 280

221 - ETEC JARDIM ANGELA
Estrads Da Baronesa, 1.695 Parque Bologne S&o Paulo/SP — 04941-175 TEL./FAX (11)
5833-0943/5833-0861

Area destinada & AImmntac;ﬁo:'

Area (m2)

Espaco msponwel para dlstnbu;gao 2 consumo da refeicdo aimoco

Patio escolar

Espago disponivel para a higienizacio dos utensﬂms utilizados na distnbwcao e
consumae da refeicdo almogo

20 m2

Tipo de
Refeicdo

"1 Mordrio da dlstrlbmgﬁn da

refeico almogo
pata o3 alunos -

'Esti'mati'va o
.| aluncs. ETIM

TN
médio modular 1“ ‘

o sem/19 '

Estimativa

médio modular 2°
sem/19

e
| alunos ETIM - +

Tipode |Horario -~ da - | Estimativa N° | Estimativa N° Estimativa N°
Refeigio | distribuicde  da alunos ETIM + | alunos ETIM + alunos ETIV +
refeicio almogo para os médio modular. 17 médio modular 2°° | . adio modular 1°
alunos ' sem/19 sem/lB sem/20
Almogo Das 12: DO ’15 13: OO hs 380 380 380
224 —ETEC ABDIAS DO NASCIMENTO (PARAIS()POUS)
Rua Dr. Jose Augusto De Souza E Silva, 5/N% - Jardim Parque Morumbi (Paraisépalis)
580 Paulo/SP — CEP: 05712-040 TEL./FAX (11) 3501- 4994/3507 7491
Area destinada 4 Alimentagio: Area (m2)
Espago dnspomvel para d|str|bmgaa & consumo da refeu;ao almc:u;o 78,7 m2
Espaco disponivel para a higienizagio dns utensilios utilizados na da::trnbungau e
14,0m2
consumo da refeicdo almogo

Estimativa N*
alunos ETHM +
médio modular 1*
sem/f20

L (/ }{'\

L1 Fack

Hust dos Andradas, 540 «

TTWWW.GpR, 5.0V, br
Santa Wigdriia « DL208-000 « S50 Pauln « SF v Tel

PLL1) 3325300




Ceritmm
Fanala Souana

NEAOFAULS

Administracin (:mdn:;;:

Gabinete da Superintendé&ncia

Almogo {1as 12:00 as 13:00 hs 120 120 120
IZZS - ETEC RAPOSO TAVARES .

Rua Cachoeira Poraqué, 326 Cohab Raposo Tavares -850 Paulo/SP — CEP: 05574-450

TEL./FAX {11) 37825782/3?82-5529 -

Area destinada a Alimentagio: Area (m2)

Espago disponivel para distribuicio e consumo da refei¢io almogo

578,52 m?

Espago disponivel para a higienizacio dos utensilios utilizados na distribuicio e
consumo da refeigcio almoco

Tipo de
Refeigijp ‘

Alrnogo

Hordrio da dustnl:sungao cla
. rc:fc:lgao
almogo para os

| alunos

Estimativa = N°..
alunos ETIM - +

sem/19

Estimativa ~ N°

4 atunos ETIM  +
;i medio. modular 17

medio modular 2°.

| sem/19

‘medio modular 17

29,88 m?

Estimativa N°
alunos ETHV +

sam/20

Das 12:00 3s 13:30 hs

300

300

300

226 — ETEC GILDO MARCAL BEZERRA BRANDAO (FERUS)
Rua Presidente Vargas, s/n (202) Vila Camba {Perus) -
3917-3751/3917-8263

580 Paulo/SP - CEP: 05207-000 TEL./FAX (11)

Area destinada & Alimentacéo: Area (m2)

Espago disponivel para distribui¢do e consumao-da refeicio almogo 93,58 m?

Espago disponivel para a higienizagdo dos utensilios utilizados na distribuicio e 8.78 m?
consemo da refei¢do almoco rem

Tipode | Horario da distribuicdo da | Estimativa N* alunos Estimativa N” alunos| Estimativa N*
Refeicio | refeicdo almogo i ETIM + ‘ ETIM + “}alunos ETIM +
para os alunos - | medio modular 1° | meédio modular médio madular 1°
sem/19 2" sem/19 sem/20
Almogo Das 12:20 35 14:20 hs 360 360 360
227 - ETEC SAO MATEUS

Rua Soledade De Minas, 87 Jardim S&o Cristovio - 550 Paule/SP — CEP: 03930-070 TEL./FAX (11)
2721-5111/2721-5536

Area destinada a Alimentaco; : Area {m32)

Espago drsponfvel para dlstnbuu;ao e consumo da I’LfEICaD almogo 101 m2

Espaco disponivel para a hrgtemzagao dos utensilios utilizados na d|stribuig§o e Cconsuma
da refeicdo almoco 19,20 m2

Tipo de
Refeigao‘

Hordrio da distribuiciio da -

refeicdo almm;o para 0s .

alunus

TETM

| médio modular 1

Estimativa N* alunos

TETIM +

‘Est:matlva N® alunos

lmédlo mndular 20

Estimativa N°
alunos ETIM +
medio modular 17

sem/f19 | sem/18 sem/20
et ﬂ"/..
- ) 50/92 /
WY CFS .f%p.g(}‘«’.{')l’ ‘ ’

Rua dos Andradas, 140 » Santa [figdnio » G12GE-000 » S350 Paulo

SF o« Tol (21) '_aé:?.w.sfmu
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Almogo Das 12:00 a5 13:00 hs 400 400 400
228 —- ETEC JARAGUA
Rua Jairo De Almeida Machado, 401 Jaragua - 530 Paulo/SP — CEP: 02998-060 TEL./FAX (11}
3941-7242/8319
Area destinada & Alimentag3o: Area (m32)
186 m2

Espago dlsponlvei para dlstr|bu1t;ao e consumo da refeicio almcu;o

Espaco disponive! para a higienizagio dos utensilios utilizados na, d:strnbungao g

consumao da refeicho almocgo

12 m2

Tipode | Hordrio da distribuicio.da | EstimativaN°. . | Estimativa N | EstimativaN®
Refeicio | refeicdo almogo paraos | alunos ETIMVG + | alunos ETIM + 1 alunos ETIMV +
alunos médioc modular médio modular medio modular
1"sem/19 2° sem/19 1° sem/20
Almoco Das 12:20 45 13:00 hs 240 240 240

229 — ETEC PAULISTANO {FREGUESIA DO &}
Avenida Elisio Teixeira Leite, 3.611 - Jardim Paulistanc - 530 Paulo/SP — CEP: 02810-000 TEL./FAX (11)

3979-1120/3979-1061

Area destinada 3 Alimentago: Area (m2)
Espar;o disponivel para distribuicdo e CONSUMOo da refeicdo a|mm;o 163 m2
Espago disponivel para a higienizacdo dc)t; utensilios utilizados na d|5tr|buu;ao 16.0 m?2

e consumo da refeic3o almoco i me
Tipode | Horario da distribuicio | Estimativa il\l“‘a‘lunos Estlmatlva N* alunos| Estimativa N°
Refeicdo | da refeicdo almogo para | ETIM ‘ CETIM+ 7 alunos ETIM +

| os alunos o | medio modular 1° ‘ “.‘;.rf‘,.éd*?mﬂd“'ar‘ | médio modular 1°
. . ’ AR sem/19 i ‘ ”2" Sem/lg ' Semlzo

Almogo Das 12:30 45 13:30 hs 226 226 226

230 - ETEC UIRAPURU

Rua Nazir Miguel, 779 Jardim Jo&o XXIIl- S30 Paule/SP — CEP: 05570-030 TEL./FAX (11) 37825376/3752-

4837
Area destinadaa Alimentagio: Area (m2)
Espagn disponivel para d:stnbmgao e consume da refeicio almogo 96 m?
Espaco disponivel para a higienizag8o dos utensilios utilizados na 8.60 m? |
distribuicio e cansuma da refeigio almogo oy m
Tipode | Horario da distribuiglio da . | Estimativa  N° | Estimativa ~ N° | Estimativa N
Refeicdo | refeiclio almogo paraos - ['alunos ETIM+ | alunos ETIM+ - | alunos ETIM +

alunos

(_ﬂ" ’

51792

Rua dos Andradas, 140 = Santa Tgénta » D12G8-0060 « S50 Paulo « SP » Tel,:

WWW, GRS ER.gov. b

(11)(5?4 3300

.
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Administracdo Central
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Almega Das 12:00 as 13:00 hs 280 280

280

médi mmduiar 1 médim mo'g:iglar,?,“: médio modular 1°
|sem/19 © " {sem/19 | sem/20 .

238 - ETEC IRMA AGOSTINA (CAPELA DO SOCORROQ)

5667-3971/5667-3573

Avenida Feliciano Correia, 5/N® Jardim Satélite -5A0 PAULO/SP ~ CEP: 04185-010 TEL./FAX {11)

Area destinada 3 Alimentag&o: Area (m32)
Espaco disponivel para distribuicio e consumo da refeicio almocgo 150 m?
Espaco dispanivel para a higienizagio daos utensilios utilizados na distribuigio e 15 m2
consumo da refeicdo almoco m
Tipode | Hordrio da distribuigSo da | Estimativa ~ N° | Estimativa - N° | Estimativa  N°
Refeicdo | refeicio almogo para 05 . | alunos ETIM+ " "1 alunos ETIM+ | alunos ETIM +
Clalunos T médio. modutar 1° | médio ‘madular 2° | médio modular 1°
e semf19 | semf19 sem/20
Almogo Dax 12:00 35 13:30 hs 230 230 230
247 = ETEC MANDAQIUI
Rua Dr. Luis Lustosa Da Silva, 303 Mandaqui -530 Paulo/SP - CEP: 02406-040 TEL./FAX
(11) 2973-8755/2283-6603
Area destinada 3 Alimentagio: Area (m2)
Espago dlsponwel para dlstrtbmgaa e consumo da refeigdo almogo 120 m*
Espac¢o dispanivel para a higienizagdo dos utensilios utilizados na distribuiclo e 30 m?
consumao da refeigdo almoco m
Tipode | Hordrio da distribuigio da/| Estimativa ~ N°. | Estimativa N° | Estimativa N*
Refeigdo refeicéio {alunos ETIM  + | alunos ETIM '+, | alunos ETIM +
almogo paraos - médio modular 1" | médio modular 2°. | médio modular 1°
_{alunos. ' sem/19 serm/19 o sem/20 -
Almocao Das 12 00 as 13:50 hs , 220 220 220
254 — ETEC PROF. DRA DOROTI QUIOMI KANASHIRO TOYOHARA (PIRITUBA)
Rua Ambrosia Do México, 180 Pirituba 530 Paulo/SP — CEP: 02945-040 TEL./FAX (11)
3972-0199/3972-0339
Area destinada a Alimentag3o: Area (m2)
EspaEn dlhpﬂy_gl para dlstnbuu,ﬁo ¢ CoNsumo da refeic3o almu;o 110 m?
Espage disponivel para a higienizagio dn utensnms utilizados na d|str|bu|gao e
consumo da refeicio almaogo 1o m2
e /’( N s2/92
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Tipode | Horario da distribuicao da '. jEstrmatwa N | Estimativa .+ N | Estimativa N®
Refeicdo | refeicdo almogo para os alunos. ETIM + | alunos ETIM + | alunos ETIM +
alunos ' |"médio modular 1° médio ‘modular 2° | médio modular 1°
sem/19 sem/19 sem,/20
Almogo Das 12:00 &5 13:30 hs 350 350 350

260 — ETEC SANTA {FIGENIA
Rua General Couto De Magalhfes, 145 Santa Ifigénia - 580 Paulo/5P ~ CEP: 01212-030 TEL./FAX (11)
3324-4108/3324-4110/3324-4106

consumo da refeiclo almoco

Area destinada & Alimentacio: Area (m32)
Fspaco disponivel para distribuicdo e consumo da refeigdo almogo 355 m?
Espaco disponivel para a higieniza¢do dos utensilios utilizados na distribuicBo ¢ 3313 m?

Tipode | Hordrio da distribuic3o da | Estimativa  -N° | Estimativa N° Estimativa N°
Refeicio | refeicio almogo paracs .. alunos £TIM + | alunes ETIM + alunos ETIM «+
alunos - + -y médio | médio modular 2°. [nédio modular
” L modu]ar 1° |sem/19.. . | Y sem/20
Almoco Das 123513 hs 69 69 69

285 - ETEC ITAQUERA I
Avenida Miguel indcio Curi, $/N# vila Carmaosina - 580 Paulo/SP - CEP: 08295-005 TEL./FAX 2056-
5i42/2056-5148

Area destinada a Alimentagéo: Area (m2)
Espago d|5ponwel para distribuigcdo e CoNsUMo da refergao almaoga 160 m?
Espaco disponivel para a higienizacdo dos utensilios utilizados na distribuico e 80 m?
consuma da refeigio almogo m
Tipo " de | Horario - 'da - | Estimativa “N° | Estimativa  N° - | Estimativa  N°
Refeicio distribuicdo da alunos ETIM + - alunos ETIM + alunos ETIM +
| refeigdn. almolg:o para os | médio modular 1° | medio moduiar 2° | médic modular 1°

| alunos sem/19 sem/19 sem/20

Almoco Das 11 40 513:00 hs 280 280 280
5. COMPOSICAQ DOS LOTES
' 5.1. A contratagdo serd dividida em 12 (doze) lotes, discriminados da seguinte farma:

LOTE 01
REGIAQ METROPOLITANA
53/93
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274 — ETEC PROFA LUZIA MARIA MACHADO
MAMEDE BARBOSA, 105 CENTRO RESIDENCIAL
ARUJA/SP - CEP 07400-820 - TEL./FAX (11) 4653-3378/4653-2117

219 — ETEC DE SANTA ISABEL

RUA PROFA ANA MOUTINHO GONCALVES, 57 BAIRRO TREZE DE MAIO
SANTA ISABEL/SP - CEP: 07500-000

TEL./FAX (11) 4656-6227/4656-6229

170 - ETEC DE FERRAZ DE YASCONCELOS

AVENIDA GOVERNADOR JANIO QUADROS, 2.000 PARQUE SAD FRANCISCO - FERRAZ DE
VASCONCELDS/SP - 08526-000

TEL./FAX (11} 4679-6145/4675-4545

249 — ETEC DE ITAQUAQUECETUBA

RUA CAMBARA, 866 JARDIM MIRA[
ITAQUAQUECETUBA/SP - CEP: 08570-150
TEL./FAX (11) 4645-3011/4645-2609

015 — ETEC PRESIDENTE VARGAS

RUA Coronel Cardoso de Sigueira, 801 - VILA Oliveira
MOGI DAS CRUZES/SP — CEP: 08790-420

TEL./FAX (11) 4759-1511

210 — EYEC DE POA
ENDERECC AVENIDA VITAL BRASIL, 827 - VILA ACOREANA
POA/SP — CEP: 08557-000

TEL./FAX (11) 4636-8085/4636-7993/4636-8289

1LOTEQ2

REGIAD METROPOLITANA

166 — ETEC JUSCELINO KUBITSCHEK DE OLIVEIRA
RUA GUARANI, 735 SERRARIA - DIADEMA/‘P - CEP; Q9991-060 — TEL./FAX (11} 4043~
2447/4056-1302/4044-643)

014 — ETEC JULIO DE MESQUITA

RUA PREF. JUSTINO PAIXAO, 150 CENTRO — SANTO ANDRE/SP
- CEP: 09020-130

TEL. (11) 4990-2577 FAX (11) 4950-2577 — RAMAL 220

010 - ETEC LAURQ GOMES

AVENIDA PEREIRA BARRETO, 400 VILA BAETA NEVES - SAO BERNARDO DO

CAMPO/SP — CEP: 09751-000 TEL, (11) 4125-2288/4125-2828/4123-0142 4330-2691/4330-
2691 FAX (11) 4125-2940

011 —ETEC JORGE STREET

RUA BELL ALIANCE, 145 JARDIM SAQ CAETANG --
SAO CAETANO DO SUL/SP — CEP: 09531-420
TEL./FAX (11) 4238-7955

Ba /o
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LOTE 03

REGIAQ METROPOLITANA

222 - ETEC DE COTIA
RUA TOPAZIO, 551 JARDIM NOMURA
COTIA/SP — CEP: 06717235 - TEL./FAX (11) 4148-2099/4614-3093

241 - ETEC DE EMBU
RUA MARCELINO PINTO TEIXEIRA, 529 PARQUE INDUSTRIAL RAMOS DE FREITAS - EMBU DAS
ARTES/SP CEP: 06816-000 TEL./FAX (11} 4778-1178

LOTE 04

REGIAQ METROPOLITANA

268 — ETEC PREF. BRAZ PASCHOALIN
RUA ELTON SILVA, 140 CENTRO

JANDIRA/SP ~ CEP: 06600-025 TEL./FAX 4707-1542/4789-4436

LOTE 05

REGIAO METROPOLITANA

012 - ETEC PROF. CAMARGO ARANHA (MOOCA)
RUA MARCIAL, 25 MOOCA ,
SAQ PAULO/SP - 03169-040 - TEL./FAX (11) 2694-6733

034 - ETEC PROF. APRIGIO GONZAGA (PENHA)
AVENIDA DR. ORENCIO VIDIGAL, 212 PENHA —
SAO PAULO/SP — CEP: 03640-000

TEL./FAX (11) 2647-1491/2647-2400/2642-811

045 — ETEC CARLOS DE CAMPOS (BRAS)

RUA MONSENHOR ANDRADE, 798 BRAS - SAD
PAULO/SP - CEP: 03009-100

TEL./FAX (11) 3033-9263/3587-2121

085 — ETEC MARTIN LUTHER KING {TATUAPE)
RUA APUCARANA, 815 TATUAPE - SA0 PAULO/SP - 03311-000 TEL./FAX (11) 2091-
7465/2093-8636

208 — ETEC TIQUATIRA {PENHA)

AVENIDA CONDESSA ELISABETH DE ROBIANO, 5.200 PENHA
SAQ PAULD/SP — CEP: 03704000

TEL/FAX (11) 2225-2504/2093-2021

220 — ETEC PARQUE BELEM

RUA ULISSES CRUZ, 85 TATUAPE - SBO PAULO/SP — CEP: 03077-000 TEL/FAX (11) 2291.-
9293/2292-0742

4
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LOTE 06

REGIAO METROPOLITANA

285 -~ ETEC ITAQUERA I

AVENIDA MIGUEL INACIO CURI, /N2 VILA CARMOSINA
SA0 PAULO/SP - CEP: 08295-005

TEL./FAX 2056-5142/2056-5148

213 —ETEC ZONA LESTE (CIDADE A, E, CARVALHO)
AVENIDA AGUIA DE HAIA, 2.633 CIDADE A. E. CARVALHO
SAQ PAULO/SP — CEP: 03694-000 - TEL./FAX {11) 2045-4000

186 — ETEC TEREZA APARECIDA CARDOSO NUNES DE OLIVEIRA (ARTHUR ALVIM)
AVENIDA WALDEMAR TIETZ, 1.477 - CONJUNTO HABITACIONAL PADRE JOSE DE
ANCHIETA - SAO PAULO/SP -CEP: 03589-001

TEL./FAX (11) 2217-1409/2217-1547

199 — ETEC CIDADE TIRADENTES .
RUA IGARAPE AGUA AZUL, 70 CIDADE TIRADENTES — SAC PAULO/SP -
CEP: 08485-310

TEL./FAX (11) 2536-6965/2516-6966

118 - ETEC GUAIANAZES
RUA FELICIANG DE MENDGNCA, 290 GUAIANASES

SAQ PAULO/SP — CEP: 08460-365 - TEL./FAX (11) 2551-9484

LOTE 07

REGIAQ METROPOLITANA

227 - ETEC SAD MATEUS

RUA SOLEDADE DE MINAS, 7 JARDIM SAQ CRISTOVAQ
SAQ PAULO/SP — CEP: 03930-070

TEL./FAX {11) 2721-5111/2721-5636

207 — ETEC PROF. ADHEMAR BATISTA HEMERITAS {PARCUE SANTO ANTONIO)
RUA ABILENE, 16 PARQUE SANTO ANTONIO

SAO PAULO/SP — CEP: 03385-160 ‘

TEL./FAX (11) 2301-1.058/3794-2300

185 — ETEC VILA FORMOSA

RUA BACTORIA, 38 VILA FORMOSA -
SAQ PAULO/SP - CEP: 03472-100
TEL./FAX {11) 2211-6485

076 — ETEC JOSE ROCHA MENDES (VILA PRUDENTE)
RUA AMERICO VESPUCCI, 1.241 VILA PRUDENTE
SAQ PAULO/SP — 03135-010 - TEL./FAX {11) 2063-4454

,/'{
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172 — ETEC SAPOPEMBA

RUA BENJAMIM DE TUDELA, 155 - FAZENDA DA JUTA — SAQ PALILO/SP
— CEP: 03977-408

TEL./FAX {11) 2019-1519/2019-1533

"LOTE 08

REGIAQ METROPOLITANA

064 - ETEC PROF. HORACIO AUGUSTO DA SILVEIRA (VILA GUILHERME)
RUA ALCANTARA, 113 VILA GUILHERME

SAO PAULO/SP — CEP: 02110-010

TEL./FAX (11) 2905-1128/2905-1125

159 - ETEC PARQUE DA JUVENTUDE (SANTANA)
AVENIDA CRUZEIRO DO SUL, 2.630 — PREDIO | SANTANA
SAQ PAULO/SP — CEP: 02030-100

TEL./FAX {11) 2221-0086/2221-0098/2221-0923

247 - ETEC MANDAQUI

RUA DR, LUIS LUSTOSA DA SILVA, 303 MANDAQUI
SAQ PAULO/SP - CEP: 02406-040

TEL./FAX {11) 2973-8755/2283-6603

260 — ETEC SANTA IFIGENIA

RUA GENFRAL COUTO DFE MAGALHAES, 145 SANTA IFIGENIA
SAQ PAULO/SP — CEP: 01212-030
TEL./FAX {11) 3324-4108/3324-4110/3324-4106

018 — ETEC SAQ PAULO (BOM RETIRO)

PRACA CORONEL FERNANDQ PRESTES, 74 BOM RETIRO - SAQ PAULO/SP -
CEP: 01124-060

TEL./FAX (11) 3326-0993/3326-0785/3327-1310

LOTE 09

REGIAC METROPOLITANA

226 - ETEC GILDO MARCAL BEZERRA BRANDAQ (PERUS)

RUA PRESIDENTE VARGAS, 202 VILA CAIUBA (PERUS) — SAO PAULO/SP -
CEP: 05207-000

TEL./FAX (11) 3917-8751/3917-8263

228 — ETEC JARAGUA

RUA JAIRQ DE ALMEIDA MACHADO, 401 JARAGUA
SAO PAULQ/SP — CEP: 02998-060

TEL./FAX (11) 3941-7242/8319

254 — ETEC PROF. DRA DOROTI QUIOMI KANASHIRO TOYOHARA (PIRITUBA)
RUA AMBROSIA DO MEXICO, 180 PIRITUBA

SAO PAULO/SP — CEP: 02945-040

TEL./FAX (11) 3972-0199/3972-0339

ety /
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229 — ETEC PAULISTANO (FREGUESIA DO 6)

AVENIDA ELISIO TEIXEIRA LEITE, 3.611 - JARDIM PAULISTANO
SAQ PAULO/SP — CEP: 02810-000

TEL./FAX (11} 3979-1120/3573-1061

LOTE 10

REGIAO METROPOLITANA

061 — ETEC GUARACY SILVEIRA (PINHEIROS)
RUA FERREIRA DE ARAUIQ, 527 PINHEIROS
SAQ PAULO/SP — CEP: 05428-001

TEL./FAX (11) 3031-6208/3813-3986

225 — ETEC RAPOSQ TAVARES

RUA CACHOEIRA PORAQUE, 326 COHAR RAPOS(O TAVARES
SAQ PALILO/SP — CEP: 05574-450

TEL./FAX (11} 3782-5782/3782-5529

230 - ETEC UIRAPURL

RUA NAZIR MIGUEL, 779 JARDIM JOAD XX
SAQ PAULO/SP — CEP: 05570-030

TEL./FAX (11) 3782-5376/3782-4837

041 ~ ETEC PROF. BASILIDES DE GODOY (VILA LEOPOLDINA)
RUA GUAIPA, 678 VILA LEOPOLDINA —

SAO PAULO/SP — CEP: 05089-000

TEL./FAX (11) 3831-6034/3834-4111/3834-4780

LOTE 11

REGIAO METROPOLITANA

200 — ETEC TAKASHI MORITA (SANTG AMARO)
AVENIDA MARIO LOPES LEAQ, 1.050 A SANTO AMARO —
SAQ PAULO/SP - CEP: 04754-010 - TEL./FAX {11) 5521-0636/5524-7101

134 — ETEC ZONA SUL (JARDIM SAQ LU{S)
RUA FREDERICO GROTTE, 322 JARDIM VERGUEIRO
SAQ PAULO/SP - CEP: 05818-270 - TEL./FAX {11) 5851-9315

221 - ETEC JARDIM ANGELA
ESTRADA DA BARONESA, 1.695 PARQUE BOLOGNE
SAO PAULO/SP — 04941-175 - TEL./FAX (11) 5833-0943/5832-0861

224 - ETEC ABDIAS DO NASCIMENTO (PARAISOPOLIS)

RUA DR, JOSE AUGUSTO DE SOUZA E SILVA, $/N2 - JARDIM PARQUE MORUMBI (PARAISOPOLIS)

SAOQ PAULO/SP — CEP: 05712-040
TEL./FAX {11) 3501-4994/3507-7491

K
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233 - ETEC IRMA AGOSTINA (CAPELA DO SOCORRO)
AVENIDA FELICIANQ CORREIA, /N JARDIM SATELITE
SAQ PAULO/SP — CEP: 04185-010

TEL./FAX {11) 5667-3971/5667-3973

LOTE 12
REGIAQ METROPOLITANA

013 — ETEC GETULIO VARGAS (IPIRANGA)
RUA MOREIRA E COSTA, 243 IPIRANGA
SAQ PAULO/SP ~ CEP: 04266-010 - TEL./FAX (11} 2066-2500

205 — ETEC HELIOPOLIS

ESTRADA DAS LAGRIMAS, 2.461 5A0 JI0AQ CLIMACO
SAQ PAULO/SP - CEP: 04232-000

TEL./FAX (11) 2083-2727

6. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

A Contratada responsabilizar-se-a integralmente pela prestacio de servicos de nutricdo e alimentacdo nos
termos da legislagiio vigente, pela operacionalizacdo, preparo das refeigBes em dependéncias
proprias, bem como o transporte e entrega das refeicBes ao Contratante, observado o estabelecido
nas itons a seguir:

B.1 - Gerais

a) Manter, durante toda a execugio do contrato, em compatibilidade com as abrigacdes assumidas,
todas as condigbes que culminaram em sua habilitagio e gualificacdo na fase da licitac3o;

b) Reparar ou substituir, 3s suas expensas, no total ou em parte, as refei¢Bes fornecidas, em qgue se
verificarem vicios, defeitos ou incorrec®es resultantes da execuciio da prestacdo de servicos de
nutrigdo e alimentacio au de géneros/produtos alimenticios empregados;

¢)  Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para
situacbes emergenciais, tais como: falta d'agua, energia elétrica/gds, vapor, quebra de
equipamentos, greves e outros, assegurando a manutencde do atendimento adequado.

d} Observar, além das especificagbes Técnicas deste memorial descritivo, a legisiagdo vigente, em
especial, a Portaria CV5-5/13 e na Capital do Estado de S3o0 Paulo, as abrigagtes da Portaria
2.619/11/5M5S da Secretaria Municipal da Sadde, destacando-se: + Pessoal: Programa de
Treinamento, Programa de Salde, Higiene Pessoal, Uniforme, Higiene das mios, Praticas
sanitarias operacionais; .

Qualidade da Agua ¢ Demais Utilidades;

Producdo: instalagbes, documentas, organizacio, limpeza e desinfeccio,;

Equipamentos, Moveis e Utensilios;

Recebimento de matéria prima ou do produto acabado;.

Armazenamento: Os alimentos devem ser armazenados de forma organizada, em local limpo,
livre de pragas e atender os seguintes critérios; o Armazenamento de Produtos Pereciveis: Os
equipamentos de refrigeracdo ¢ congelamento devem estar de acordo com a necessidade e
tipos de alimentos a serem produzidos/armazenados;

) ‘ S/02 /
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Pré-preparo: A configuracdio da area de pré-preparo deve garantir um fluxo linear, sem
cruzamento de atividades entre as varias categorias e niveis de preparo de alimentos;
Preparo: A configuracBo da drea de preparo deve garantir um fluxe linear, sem cruzamento
de atividades entre as varias categorias e niveis de preparo de alimentos;
Embalagem/Distribuiciio/Consumo;

Transporte;

Caontrole |ntegrado de Pragas;

Higiene (Limpeza e Desinfeccdo);

Para fins de apontamento, faturamento ¢ pagamento na medigdo da prestagio de servicos do
nutricio e alimentacde para Unidades Escolares, somente serd considerada a alimentagio
escalar servida completa, ou seja, com todos os alimentos previstos no cardapio do dia.

Sob 6rus da contratada, poderdo ser efetuadas andlises laboratoriais, contendo entre outras,
determinacBes referentes as caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas, microbiolbgicas,
microscdpicas, toxicotogicas; a qualguer tempo, sermpre gue se tarnar necessaria a obtengio de
dades sobre o estado higiénico-sanitario da refeicdo ou guando da ocorréncia de docngas
transmitidas por alimentos - DTA..

Em caso de duvidas da unidade escolar ou do CPS sobre o servigo, qualidade da alimentacgéo,
equipamentos, funcionarios, entre outros, o respansdvel téenico da empresa devers orientar par
escrito a conduta a ser seguida.

6.2 - Instalagbes fisicas, equipamentos e utensilios

a)

Dispor das instalagbes fisicas e dependéncias na Unidade de Alimentaciio e Nutricio da
CONTRATADA, objeto do Contrata, conforme legislagio vigente {Portaria CVS-5/13).

Observar, para a prestagdo de servigos de nutricdo ¢ alimentagio na Capital do Estado de 530 Paulo,

b)

além EspecificagBes Técnicas, as obrigagBes da Portaria 2.619/11/5M$ da Secretdria Municipal
da Sallde;

Disponibilizar, no inicio do contrato, os equipamentos necessarios para entrega/recebimento,
parcianamento, distribuiclo, caleta de amostras e higienizacdo, podendo retird-tos ao término
do contrato. Serd de responsabilidade da contratada, aiém do fornecimento da mio de obra
necessaria nas unidades escolares, o fornecimento dos materiais, moéveis, equipamentos e
utensilios, cenforme segue; '
b1} balcGes térmicos utilizados para. as preparagbes guentes na distribuicio mas unidades
indicadas pela contratante devem ser: primeiro uso, fabricades com material sanitério,
possuir no minime 4 cubas GN, garantir a temperatura adequada dos alimentos através de
sistema de aquecimento com resisténcia a seco (serd vedada a utilizacio de sistema de
aquecimento par banho-maria); ndo oferecer risco de contaminagio para o produto, estar
disponiveis em quantidades suficientes, de acorde com as atividades desenvolvidas, o volume
de produglo, as caracteristicas dos produtos ou padrio do cardapio e o sistema de
distribuicdo. b2}Balcdes refrigerados utilizados para salada e frutas na distribuicdo nas
unidades indicadas pela contratante devem: ser fabricados com material sanitario, garantir a
temperatura adequada dos alimentes; ndo oferecer risco de contaminacio para o produto,
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estar disponiveis em quantidades suficientes, de acordo com as atividades desenvolvidas, o
votume de produgdo, as caracteristicas dos pradutos ou padrio do cardapio e o sistema de
distribuicdo.

b3} Termdmetro digital tipo espeto em guantidade suficiente.

¢) Disponibilizar os utensilios e descartdveis considerados necessarios para a distribuicio,
parcionamento, coleta de amostras e consumo das refeicdes. Deverfo estar disponiveis em
quantidades suficientes, de acordo com as atividades desenvolvidas, o volume de produgio, as
caracteristicas das produtos ou padrdo do cardapio e o sistema de distribuicdo.
¢l1) Utensilios de mesa:

cl.1} Prato de vidro incolor, fundo (dimensdes que evitem que os alimentos caiam sobre o
balcdio, a mesa & o chio), transparente, liso; de vidro temperade resistente a chogues
tdrmicos & mecanicos:

cl.2} Garfo de mesa produzide totalmente em ago inox, sem decoracdo, corpo ¢ cabo
meonebicco, ou seja, em uma dnica pega, sem emendas; c©1.3) Faca de mesa produzida
totalmente em ago inox, ponta arredondada, sem decaracio, lamina e cabo monobloco,
ou seja, em uma Gnica peca, sem ernendas. c1.4) Descartavel para fruta, de acordo a
caracteristica do produto e tipo de preparagio (unidade, pedacgos, fatia, entre outros)

¢.1.5) Utensilios de distribuiciio: concha, escumadeira, colher de servir, pegador, outros.

¢.1.6 Utensilios para higienizagido: escorredor industrial de pratos e talheres.

d) Disponibilizar no inicio do contrato, maoveis separados para a guarda de utensilios e

pertences pessoais de funcionarios.

&) Materiais de limpeza e sacos de lixo para descarte das sobras au restos de refeicdes;

f) Lixeiras estrategicamente localizadas nos espacos destinados 3 distribuic3o ¢ consumo das

refeigfies nas unidades indicadas pelo Contratante; para descarte do resto pelos alunos,

Q) Encerrado o intervalo, o funciondrio da Contratada devera fazer toda a limpeza e

higienizagdo dos eguipamentos, dos utensilios, dos espagos destinados 3 distribuicio e
consumo das refeicBes nas unidades indicadas pelo Contratante; descartande o rosto de
alimentos em sacos de lixo aprapriados.

£.3 - Equipe de Trabalho

a) Dispor e manter quadro completo de pessoal técnico, operacional e administrativa, de
forma a atender o cumprimento das obrigaces assumidas;

b} Manter na unidade escolar, escala de funcionarios/manipuladores contendo o nome,
horario de trabalho, telefone de contato, entre outres com copia do atestado de satde
ocupacional,

c) A empresa contratada deveré disponibilizar m3o de obra na unidade escolar em
quantidade suficiente para atender o volume eontratado por unidade, para recebimento
da refeiciio transportada; operacionalizacso, ‘distribuigéo e -porcionamento 305
comensais; mensuracdo da temperatura ne recebimento e distribuicio, coleta de
amostras, higienizag8o, limpeza e guarda dos equipamentos e utensilios utilizados pelos
alunos; higienizagdo e limpeza dos espacos destinados 3 a distribuicdo e consumo das
refeicdes nas unidades indicadas pelo Contratante.

GL/92
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Manter o pessoal em condigbes de sadde compativel com suas atividades, realizanda, as
sUas expensas, exames periddicas de sadde, inclusive exames especificos de acorde com
as normas vigentes;

Apresentar ao Contratante, gquando solicitados, os [audos dos exames de saude (PCMSQ}

de seus empregados envolvidos na prestagdo de servigos de nutrigio e alimentacio

objeto do contrato;

Manter os empregados dentro do padrdo de higiene recomendado pela legislagdo

vigente, fornecendo uniformes e equipamentos de protecio individual especificos para

o desempenho das fungdes;

Manter a qualidade e uniformidade no padrio de ahmentagéﬂ e do servico,

independentemente das escalas de servigo adotadas;

Manter profissional responsavel técnico pelos servigos ¢ garantiv a efetiva e imediata

substituigde do profissional, pelo menes por ocutro do mesmo nivel, ato continuo a

eventuais impedimentos, conforme previsto na Lei Federal n? 8.666/93 e Resolugdo CFN

ng 378/05;

- A Contratada deverd manter em suas instalagdes, obrigatoriamente, um
Nutricionista responsavel técnico, regularmente inscrito no Conselho Regional de
Nutricionistas — CRN (inscric8o averbada pelo CRN-32 Regifio caso o profissional seja
inscrito em autros estados da Federagdo que ndo sejam Sdo Paulo e Mato Grossa do
Sul) devidamente credenciado e com poderes para deliberar e atender qualquer
solicitacdo da Unidade de Alimentacio e Nutriclo do Contratante,

O responsavel técnico deve garantir a qualidade assegurada da Contratada. - O

profissional deve ter autoridade ¢ competéncia para:

Capacitacio de Pessaal;

Elaboracio do Manual de Boas Priticas de Manipulagdo;

Responsabilidade pela aprovagdo ou rejeicdo de matérias-primas, insumos,

produtos semi-elaborados, produtos terminados, procedimentos, métodos ou

tecnicas, equipamentos e utens(lios, de acordo com o manual elaborado;

Supervisio dos principios ou metodologias que embasem o manual de boas

praticas de manipulagio e processamento;

Recomendacio do destino final de produtos;

Acompanhamente das inspegbes realizadas pela autoridade sanitaria e

esclarecimentos sobre o processe de produgdo, formulas e/ou composicio dos

produtos, praticas e procedimentos adotados;

Notificagdo ao servigo de vigildncia em sadde dos casos ou surtos de doencas

transrnitidas por alimentos, e nos casos de desvio no processo de fabricagdo com

risco ao consumidor, bem come no recehimento de matéria prima ou produto

contaminado, objetivanda prevenir, minimizar ou reduzir o danag;

Implantagdo do servico de atendimento ac consumidar, para reclamactes

pertinentes & gqualidade ¢ seguranga do produton;

implantagdo do programa de recolhimento de produtos em desacordo as normas

vigentes;

Verificacda das condigbes de armazenamento;

= Qcontrato de prestagho de servicos entre a Contratada e o responsdvel técnico deve
permanecer em seu estabelecimento a disposicio da autoridade sanitaria.
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Promover treinamentos periddicos especificos, tedricos e praticos de toda a equipe de
trabatho, por meio de programa de treinamento destinado aos empregados
operacionais, administrativos e técnicos, abordando os aspectos de higiene pessoal,
ambiental, dos alimentos, técnicas culindrias e, abrigatoriamente, a prevencio de
acidentes de trabalho ¢ combate a incéndio;

Comunicar ao Contratante quanto 4 existfncia dn aghes trahalhistas, decaorrentes da
execucdo do contrato que direta ou indiretamente responsabilizem o Contratante em
Seus processos.

A Contratada deve observar a legislacdo trabalhista, inclusive gquanto & jornada de
trabatho e autras disposigfes previstas cm normas coletivas da categoria profissional.
Em caso de dividas da unidade escolar ou da CPS sobre o servigo, o responsavel técnico
da empresa devera orientar por escrito a conduta a ser seguida.

6.4 — Controle de Qualidade e de Produgdo da Alimentacio

a)

b)

d)

f)

LHilizar géneros e produtos alimenticios de primeira qualidade, observando o registro na
ANVISA e o prazo de validade, sendo vedada a utilizagdo de produtos com alteragties de
caracteristicas, ainda que, dentro do prazo de validade;

Executar o controle dos péneros & de produtos alimenticios utilizados, quanto &
gualidade, estade de conservagdo, acondicionamento, condicdes de higiene ¢ ainda
abservadas s exigéncias vigentes: registro nos orgios competentes & prazo de validade;
Estocar os géneros e materials necassarios a execuclo da prestacdo de servigos de
nutriglo e alimentaciio, em racintos proprios, obedecenda, na gue couber, a Portaria
CV5-5/13, Observar, para a prestacdo de servicos de nutrigio ¢ alimentagiio na Capital
do Estado de 53c Paulo, além das EspecificagBes Técnicas, as obrigacdes da Portaria
2.619/11/5M5 da Secretéria Municipal da Satide;

Armazenar os géneros e produtos alimenticios adequadamente de maneira a ndio screm
misturados corn produtos de limpeza, descartiveis e similares ¢ de forma a garantir as
condi¢cBes ideais de consumo;

Manter o estoque minimo de géneras e materiais em compatibilidade com as
quantidades necessdrias para o atendimento, devendo estar previsto estoque
emergencial de produtos destinados a substituicio, em eventuais fathas no farnecimento
regular de gé&neras;

Elaborar cardapio didrio completo - mensal - em consendncia com a Relagiio de Géneros
e Produtos Alimenticios com per capita de consumo e frequéncia de utilizagio (item 2,8)
@ submeter & apreciagdo do Contratante, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias
de sua utilizagio, para a devida aprovac3o, que devera ser realizada no prazo maximo de
08 {oito) dias;

Os cardapios aprovados somente poderdo ser alterados pela Contratada com anuéncia
do Contratante apds andlise das motivagdes formais.

Fornecer o cardapio completo, com medidas caseiras ¢ valor caldrico total de acordo com
o Modelo, para afixagdio em local visivel ao atendimento nas dependéncias do
Contratante;

Atender as solicitagBes de dietas especiais quando necessarios, se for o caso, através de
relatdrio e solicitacho médica;

Lot
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Controlar a qualidade da alimentagdo fornecida, bem como de dietas espociais, se
houver, coletando amostras para analises bacterioldgicas, toxicaldgitas e fisicoguimicas,
A5 5035 exponsas;

Manter os alimentos imediatamente apds o preparo a uma temperatura superior a G0eC
ate o momento final da distribuicio. Para as saladas e frutas manipuladas a temperatura
devera ser inferior a 102C;

Coletar diariamente amostras da alimentac3o preparada, tanto nas instalagbes e
dependéncias da Contratada, ¢como nas unidades escolares indicadas pela contratante
que deverfo ser devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados e lacrados,
mantendo-as sob refrigeracdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para
eventuais anadlises laboratoriais, conforme legislagio vigente. A amostra colctada na
unidade escolar devera permanecer e ser armazenada na mesma, em eguipamento da
empresa CONTRATADA, obedecendo as exigéncias da legislagio vigente;

Coletar periodicamente amostras das preparacées, bem como, das dietas

especiais, se houver, para analises microbiologicas;

n)

Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as
autoridades sanitarias competentes. Sempre gue houver suspeita de deterioracio ou
contaminacdo dos alimentos in naturag ou preparades, os mesmos deverda ser suspensos
do consumo, guardando-se arostras para analises microbioldgicas dos alimentos;
Desprezar, no mesmo dia, as sohras de alimentos;

Elasboarar Manual de Norrnas de_ Boas Préiticas de Elaboragio de Alimentos e Prestaciio de
Servigos, de acordo com a Portaria ne 1.428/92, do Ministério da Salde, ¢ Portaria CVS
n? 5/13, adequando-o & execusdo da prestagio de servicos de nutrigdo e alimentacio da
Unidade escolar objeto de contrato, considerando que a prestacio de servigos de
nutricio e alimentagSo realizar-se-4 mediante a utilizagiio das deopendéncias da
Contratada, onde a -alimentagdo serd preparada e transportada. Observar, para o
prestacio de servicos de nutrigio e alimentacdo na Capital do Estado de 530 Paulo, além
das especificagBes Técenicas, as obrigaches da Portaria 2.619/11/SMS da Secretaria
Municipal da Satde;

pl) complementarmente recomenda-s¢ gue a Contratada elabore manuais de boas préticas para
cada atividade desenvolvida, de acorde com as seguintes diretrizes:

-

controle do processo de producdo, segundo as boas priticas e procedimentos
operacionais padronizados,;

controle de situagBes de risco & saude do empregado; controle de situagfes de risco ao
meie ambiente; obrigatoriedade de informacio ao consumidor.

p2) Conceitua-se como Manual de Boas Praticas o documento que descreve as operaches realizadas
pela Contratada, e gue inclui, no minimo. 03 requisitos sanitdrios dos edificios, a manutengdo da
higieniza¢io das instalagbes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle de qualidade da dgua
para consumo humanag, o controle integrado de pragas urbanas, controle da higiene e salide dos
manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto final.

p3} Elaboracio de Manual de Boas préticés da unidade escolar com os procedimentos operacionais
padronizados (POPS), O manual de Boas Praticas a que se refere este item, deverd estar na
unidade no inicio do contrato,

a) Estabelecer controle de qualidade em todas as eta pas & processos de
Nt
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operacionalizacio do servico, pelo método APCC (Avaliacio dos Perigos e Pontos
Criticos de Controle);

r) Realizar ¢ controle higiénico sanitario dos alimentas, em todas as suas ctapas;

5) Observar os critérios de higienizagio durante o pré-preparo dos alimentos, ressaltando
gue vegetais crus e frutas deverm sofrer processo de desinfecciio com solugdo clorada,
de acordo com as normas vigentes;

t) Prevenir a ocorréncia de contaminagdo cruzada entre o diversos alimentos durante o
pré-preparo e preparo final;

u) Utilizar-se utensilios ¢/ou maos protegidas com luvas descartaveis para manipulacio dos
alimentos prontos, ressaltando que o uso de luvas ndo implica na eliminagdo do processo
de higienizacdo e assepsia das mios;

v) Supervisionar, nas etapas de transporte, distribui¢3o ¢ porcionamento, a qualidade, a
conservagio e condigdes de temperatura e a aceitagio das refeigbes fornecidas;

W)  Obsecrvar a aceitagio das preparages servidas, e no caso de aceitagio inferior a 90%
{(noventa por cento) - Resolugdo/CD/FNDE n2 26, de 17 de junho de 20113, por parte dos
alunos, a preparacio deverd ser excluida dos cardapios futuros.

¥) sab énus da contratada, pederdo ser efetuadas analises laboratoriais, contendo entre
outras, determinagBes referemtes as caracteristicas  sensoriais, fisicoquimicas,
microbiologicas, microscdpicas, toxicologicas; a gualquer tempo, sempre que se tornar
necessaria a obtencdo de dados sobre o estado higiénico-sanitario da refeiclio ou guando
da ocorréncia de doengas‘tra‘nsmi.tidas por alimentos - DTA..

y) Em caso de duvidas da unidade escolar ou do CPS sabre o servigo, gualidade da
alimentagdo, o responsével tecnico da empresa devera orientar por escrito a conduta a
ser seguida.

6.5 - Transporte

a) Transportar as refeighes devidamente acondicionadas em caixa térmica hot box e em
condigbes adequadas de higiene, temperatura ¢ conservagio até o{s) local(is) indicado(s)
pelo Contratante;

b)  Cada veiculo deverd possuir uma tabela/planilha de controle da emprasa contendo os
seguintes dados referentes &

b1) Hordrio de saida da refeicio/preparacio;

b2) Respectiva temperatura de envase de cada recipiente de transporte (hot box); b3)
Assthatura ¢ dados do responsavel pela aferigiio ¢ responsavel técnico; bd) O responsivel
da empresa na unidade escolar, aferird & temperatura e assinara

G) a planilha com respectivos dados da aferic3o.

d) Manter a quantidade de veiculos para transporte da alimentagdo, em ndmero suficiente
e cm condigdes adequadas;

a) Cumprir os horarios de entrega das refeicfes estabelecidos pelo Contratante;

f) Utilizar, para o transporte de alimentagso, velculos com certificade de vistoria emitido
pelo Centro de Vigilancia Sanitaria, conforme Portarias CVS-15/91, de 07.11.91, e CVS-
5/13, de 09.04.13, bem coma os relativos a manutengio de higiene e de consarvacio;

g) Executar a higienizacio diaria e conservagio do veiculo utilizado para transporte da
alimentagdo, de acordo com a Portaria CV5-15/91, de 07.11.91 com as altoragdes
introduzidas pela Portaria CVS-5/13, rle 09.04.13, Observar, para a prestacdo de servicos
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de nutricdc e alimentacdo na Capital do Estade de Sdo Paulo, além das Especificagtes
Técnicas, as obrigagbes da Portaria 2.619/11/5MS da Secretaria Municipal da Salde.

Em caso de dividas da unidade escolar ou do CPS sabre o servico, o responsavel técnico
da empresa deverd orientar por escrito a conduta a ser seguida.

6.6 - Higienizacdo

a)

e

Atender ao que dispde a Portaria CV5-5/13, de 09.04.13, referente aos Pardmetros

Critérios para o Controle Higiénico-Sanitérios em Estabelecimento de Alimentos Observar,

para a prastagdo de servigos de nutricio e alimentac3o na Capital do Estado de S8o Paulo,
além das especificagbes Teécnicas, as obrigacdes da Portaria

2.619/11/5MS da Secretaria Municipal da Sadde;

b)
c)

d)

)

h)

Iy

k)

Manter abseluta higiene no armazenarmento, manipulagdo, preparo e transporte dos
alimentos;

A Contratada deverd instalar subonctewds e papeleiras em pontos adequados da cozinha
e abastecé-los, com produtos praprios e adequados 3 higienizagsio das m3os;

Os produtos utilizados na higienizacdo deverio ser de boa qualidade ¢ adequados &
higienizac3o das diversas dreas e das superficies, de mancira a ndo causar danos as
dependéncias e aos equipamentos, nao deixando residuos ou cheiros, podendo ser
vetada pelo Contratante;

Recolher e proceder 3 higienizacio dos utensilios utilizados pelos alunos, wa area
destinada para esse fim; _

Manter os utensilios, equipamentos e os locais de preparacio dos alimentos,
rigorosamente higienizados, antes, durante e apés sua utilizagdo, com uso de produtos
registradas na ANVISA; ‘

Proceder & higienizag3o e desinfeccBo de pisos, ralos, paredes, janelas, inciusive drea
externa (local de recebimento de géneros & de materiais), das suas dependéncias
vinculadas ao servigo, observadas as normas sanitarias vigentes e boas praticas;

A higicnizacdo dos espacos utilizados das unidades do Contratante serd de
responsabilidade da Contratada, inclusive a manutencdo das condigbes de higiene;
Proceder 3 higienizagdo dos espacos utilizados das unidades do Contratante, inclusive
com o recothimente de restos alimentares e de descartavels, se houver, acondicionando-
os de forma adequada, e encaminhando-0s ao local determinado pelo Contratante:
Recaolher diariamente e quantas vezes se fizerem necessarias, residuos alimentares das
dependéncias utilizadas, acondicionanda-os devidamente e encaminhando-os até local
determinado pelo Contratante, observada a legislagio ambiental;

O controle integrado de vetores e pragas urbanas serd realizado, sempre que necessério,
por empresa qualificada com registro junte & Vigildncia sanitaria, cuja aplicacio de
produtos 5o deve ser realizada quando adotadas todas as medidas de prevengdo nas
instalacBes, insumos ¢ alimentos, sé podendo ser utilizados produtos registrados na
ANVISA, ‘

O programa de controle de vetores e pragas urbanas dave contemplar todas as medidas

preventivas necessarias para.minimizar a necessidade da aplicagiio de desinfetantes
domissanitarios.
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m) O servico de aplicagdo de desinfetante domissanitério deve ser executado por empresa
controladora de vetores e pragas urbanas devidamente licenciada e/ou cadastrada pela
vigildncia sanitdria.

) A escolha de técnicas de controle de pragas de cardter preventivo, bem come a
disposigdo das armadilhas e iscas, é responsahbilidade da empresa controladora de pragas
urbanas. A Contratada deverd cumprir as recomendagdes contidas no relatorio téenico
claborado pela empresa controladora de pragas urbanas,

o) A manipulacio e aplicacia de produtos desinfetantes devera ser efetuada de modo a

‘ garantir a seguranga dos produtos, dos aperadores, dos usuarios do serviga e de meio
ambiente,

o)) A Contratada deverd apresentar a autoridade sanitdria, os seguintes documentos:

{i) Proposta ou contrato de servico, elaborada pela empresa controladora de vetores e
pragas urbanas, contendo, entre outras, a3 medidas preventivas a serem adotadas
pela Contratada e relatario técnico de visita.

(i) Certificado ou Comprovante de Execugio do Servigo, contendo as informagbes:

identificac8o completa da empresa apticadora;
niimere da licenga de funcionamento;
+identificagdo da empresa usuaria do servigo;
execucio do servico;
+ produtos utilizados, informandoe:
+ nuimero do registro na ANVISA;
+ composigao e concentracio;
+ quantidade aplicada;
+ indicagBes para uso do médico, informando o grupo quimico, a agio toxica,
o antidoto e o tratamente adequado; pragas alve.

(i) assinatura do Responsaved Téenico e inserigdo no Consclho Regional de Classe.

r A higiene pessoal dos empregados e a limpeza dos uniformes deverfo ser
supervisionadas diariamente pela Contratada;

5) Nas atividades diarias, o funciondrio da Contratada deverd:

. Usar uniformes completos, limpos, passados e identificados com crachd da
ernpresa;

. Barba e bigode raspados diariamente;

= N&o aplicar maquiagem em éxcesso;

. Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte ou base;

* Utilizar rede de cabelo e touca, de maneira que os cabelos permanegam totalmente
cobertos;

. Manter os sapatos e botas limpos;

*  Ndo devem manipular alimentos, as funcionarios que apresentam patologias ou
lesdies de pele, mucosas e unhas, feridas ou cortes nas mios e bracos, infeccdes
oculares, pulmonares ou -orofaringeas e infeccbes/infestacdes gastrintestinais
agudas ou crénicas. O funcionario devera ser encaminhado para exame médico e
tratamento, e afastado das atividades de manipulacio de alimentos, enguanto
persistirern essas condices de sadde;

*  Manter a higiene adequada das m3os:

*  Os funciondrios deverdo higienizar as m3os adotando técnicas e produtos de
assepsia de Acordo com a Portaria n? 530 de 27/08/92- ANVISA;
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*  Usar luvas descartdveis sempre que for manipular alimentos ou trocar de fungiio ou
atividade e ndo dispensar a lavagem frequente das maos, devendo

as luvas serem descartadas ao final do procedimento;

+  N3o usar joias, bijuterias, relégio, alianca e outros aderecos;

= Nado utilizar telefones celulares ou qualguer outro eletrdnico durante a realizacdo
das atividades pertinentes ad servigo cantratado.

Destaca-se a higiene das mados, cujos procedimentos devem estar afixados, em locais

estrategicos e de forma visivel.

O antissepticos utilizados devemn ter registro na ANVISA

O empregado deve lavar as mios scmpre gue:

{i) iniciar ou trocar de atividade;

(li} chegar aotrabalho;

{Hi} utilizar os sanitarios

{iv) tossir, espirrar ou assoar o nariz;

(v) usar esfregdes, panos ou materiais de limpeza;

{vi) recolher lixo e autros residuos;

{vil} tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos;

(viil} tocar em alimentos ndo higienizados ou crus;

(ix) pegar em dinheiro;

(X} houver interrupgdo do servico;

(xi) antes de vestir as luvas descartaveis.

Utilizar utensilios de corte de cores diferenciadas para cada drea de pré-preparo e

preparo de alimentos. Observar que a produgio de refeigbes dentro de padrées

higiénico-sanitdrios satisfatorios é condigio importante para a promacio e manutengdo

da saude. A ocorréncia de contaminagio cruzada pode ser responsdvel por surtos de

doencas transmitidas por alimentas, Facas e tahuas de apoio representam risco

significativo de contaminacio,

Nao permitir a presenca de animais doimésticos na drea de servige ou nas imediagdes.

Permitir o acesso de pessoas externas ao servico, somente com a autorizacio expressa

do Contratante ou da Contratada. Para proceder &3 suas funcBes, os visitantes devem

estar devidamente paramentadas com uniforme fornecide pela Contratada, como:

avental, rede ou gorro para proteger os cabelos. Os visitantes ndo devem tocar nos

alimentos, equipamentos, utensilios ou qualguer outro material interno  do

estabelecimento. Ndo devem comer ou fumar durante a visita. N3o devem entrar na drea

de manipulacio de alimentos, os visitartes que estiverem com ferimentos expostas,

Eripe, ou qualquer outro quadra clinico gue represente risco de contaminacdo.

Realizar, por meio de empresa devidamente habilitada nos termos da portaria CVS ~

8/2000, controle integrado de vetores e pragas urbanas na periodicidade recomendada

pelos érgdos reguladores da matéria pertinente;

Exercer o controle de qualidade de produtas para higicnizacio e outros materiais de

consumeo hecessdrios, observando o registro nas drgdos competentes e de qualidade

comprovada,

Em caso de dividas da unidade escolar ou do CPS sobre o servigoe, o responssvel técnico

da empresa devera orientar por escrito a conduta a ser seguida.

6.6.1 Higienizagdo das Instalaches:

o
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a) O piso deverd permanecer sempre seco, sem acttmulos de dgua;
b) Realizar polimento nas bancadas, cubas, mcsas de apoio e portas;
€)  Deverdo ser higienizadas periodicamerite as grelhas ¢ colmeias do sistema de exaustio

da cozinha;

d} O quadro, apresentado a seguir, exemplifica e especifica as procedimentas bisicos de
boas praticas de higienizaciio que deverfo ser seguidos pela Contratada nos processos
operacionais de higienizacio na Unidade de Alimentacio e Nutrigdo:

LOCAL FREQUENCIA PRODUTOS .
Pisos e ralos Diariamente e sempre que | Detergente caustico e hipoclorito de séci'igu
necessario a 200 ppm de cloro ativo
Azulejos Didrio @ mensal Détergente neutro ¢ hipeclorito de sédio";-

200 ppm de cloro ativo

Janelas, portas e telas

Mensalmente cu de
acordoe com a necessidade

Detergente neutro

Lumindrias,
interruptores,

De acorda com a

LOCAL

FREQUENCIA

Detergente neutro ¢ hipoclorito de sodio a

PRODUTOS

_]’pmadas e teto

_Necessidade

200 ppm de cloro ativo

Bancadas e mesas de
apoio

Apos utilizacio

Detergente neutro ¢ hipoclorlilfo de sodio a
200 ppm de cloro ativo

Tubulagdes externas

E-imestra‘[

Detergente neutro e hipoclorito de sadio a

200 ppm de cloro ative

Caixa de gordura

Mensal ou conforme a
naturers das atividades

Esgotamento, desengordurante proprio

Tubulacdes internas

Semestral

LDesengraxante ¢ desincrustante

Sanitarios ¢ vestiarios

Diariamente e conforme a
necessidade

Detergente neutro e desinfetante clorado
a 200 ppm de cloro ativo

6.6.2 - Higienizatdo dos equipamentos e utensilios:

a) Todos s equipamentos, utensilios ou materiais deverdo ser higienizados diariamente,
apos o uso e semanalmente com detergente neutro, desincrustante, quando for o Cas0,
o enxague final devera ser feito com hipoclorita de sédio a 200 ppm de cloro ativo.

b)  Os equipamentos e utensilios, carrinhos de transporte e de distribuicio deverde ser
higienizados diariamente; ‘

c) As panelas, assadeiras de aluminio, tampas ¢ bandejas, semipre que estiverem
amassadas, devero ser substituidas a fim de evitar incrustagiies de gordura e sujidade;

d}  Os utensilios, equipamentos ¢ o local de preparagio dos alimentos deverdo cstar
rigorosamente higienizados antes e apés a sua utilizagio. Devera ser utilizado detergente
neutre, e apos enxague pulverizar com uma soluglo de hipoclorito de sédio a 200 ppm

de clorg;

&) Apés o processo de higienizagio, os utensilios e equipamentos devem permanecer
cebertos com filme ou saco plastico transparente em toda a sua extensio ou superficie;

Gi/o3
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f) Remover o lixo em sacos plasticos e resistentes e devidamente vedados, sempre que
necessario;

g)  Utilizar pano de limpeza de boa gualidade como do sistema “cross hatch”. Devera ser
desprezado apads sua utilizacho.

h) O quadro apresentado a seguir exemplifica e especifica 0s procedimentos basicos de boas
prdticas de higienizago que deverdo ser seguidus pula Contratada nos pProcessas
operacionais de higienizagio na Unidade de Alimentac3o e Nutrig3o:

o
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(lavagem manual)

EQUIPAMENTOS E l—REQUﬁNCIA PRODUTOS
UTENSILIOS .
Pratos, talheres, bandejas Apds 0 uso Detergente sanitizante, secante.
Placé;s, formas, assadeiras, etc. Apc’:s 0 uso Detergente neutro @

desinfetante clorado a 200 ppm

Fritadeira Diaria e apds o uso Desincrustante e desinfetante
clorado a 200 ppr de cloro ativo

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

Fogdo Diaria e apds © uso Desincrustante

Farno Diario ¢ apos 0 uso

Desincrustante

Carrinhos de transporte em geral

Didrio e apos o uso

Derergenté neutro, desinfetante
tlorado a 200 ppm de cloro ativo

Placas de corte dc polietiteno Apds o use Detergente neutra, desinfetante
clorado a 200 ppm de cloro ativo

Maqumas (moc:dor de carne, Apas o uso Detergente neutro, desinfetante

cortador de frios, liquidificadores, ' clorado a 200 ppm de cloro ativa

batedeiras, amaciador de carnes

e outras)

EQUIPAMENTOS ‘ E FREQUENCIA PRODUTOS

UTENSILIOS

Balangas Antes e apds 0 uso Desinfetante clorado a 200 ppm de

cloro ativo

Refrigeradores e Camaras

Frigorificas (se houver)

Diéria e semanal

Detergente neutro, desinfetante
clorado a 200 ppm de cloro ativo

Freezer

Didrio, semanal e
mensal

Detergente neutro, desinfetanfe
¢lorado a 200 ppm de clore ativo

Prateleiras de apoio

Semanal ou antes, se
necessario

Desinfetante clorade a 200 ppm de
cloro ativo

Palletes

Mensal

Desmfetante clorado a 200 ppm de
claro atwo

Caixas de pnliétilenp e grades

Diario e semanal

Detcrgente neutro, desinfetante
clorado e desincrustante

Exaustdo (colmeias, coifas) telas

Semanal

Desincrustante, detergente neutro
e desinfetante clorado
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turno detergente caustica e quaterndrio
de amdnio a 4000 ppm

6.6.3 Embalagens: As embalagens deverdo ser lavadas em dgua corrente, antes de serem

armazenados sob refrigeracio (sacos de leite e garrafas) e deverdo ser identificadas quanto
& compasicio do produto, data de fabricacdo, lote, data de validade e nome do produto.

6.6.4 Controle Microbiolagico:

a)

E de responsabilidade da Contratada executar e manter o controle de qualidade em todas as
etapas de processamento dos alimentos farnecidos g alunos, através do método “APCC

“ (Analise dos Pontos Criticos de Controle).

b)

&)

d)

e)

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

Encaminhar periodicamente, amastras de alimentos ou preparages servidas ags alunos para
anadlise microbiolégica, a fim de monitorar os procedimentos higiénicos e a qualidade dos
insumos. Estas amostras devem ser colhidas, responsabilizando-se {a Contratada) pelo custo dos
exames rcalizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim gque estiverem
disponiveis. Nos casos de suspeita de toxi-infecgdes de origerm alimentar, as amostras das
alimentos suspeitos deverdo ser encaminhadas imediatamente para andlise microbiolégica, de
acordo com a solicitagdo do Contratante & entregar os resultados & nutricionista do Contratante.
Coletar a cada 06 (seis) meses, a dgua utilizada na Unidade de Alimentagio e Nutrigio e
encaminhar para andliso microbiologica, a fim de monitorar a potabilidade.

O laboratorio serd de livre escolha da Contratada, porém o mesmo devera ser especializado
nessa drea, a fim realizar as andlises microbioldgicas e fisico-guimicas dos alimentos.

6.7 - Seguranga, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho.

a)

b)

b)

Submeter-se as normas de seguranca recomendadas pelo Contratante e legislacio ospecifica,
quando do acesso As suas dependéncias;

Obedecer na execugo e desenvolvimento do seu trabalho, as determinacdes da tei Federal n2
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 suas alteracBes, além de normas e procedimentos internos do
Contratante relativos & engenharia, seguranca, medicina e meio ambiente do trabalho e
desenvolvimento sustentdvel, especiaimente nos termaos da Lei n¢ 12.300, de 16 de margo de
2006 que institui a politica estadual de residuos solidos, regulamentada pelo Decreto n@ 54,645,
de agosto de 2009; cumulada com a Lei n? 13.798, de 9 de novembro de 2009, que implementou
a Politica Estadual de Mudancas Climaticas - PEMC, regulamentada pelo Decreto n®55.947, de
24 de junho de 2010, naquilo gue sejam aplicaveis & execucdo especifica da atividade,
Obedecer na execuco e desenvolvimento do seu trabalho, as determinagBes da Lei Federal n®
6.514, de 22 de dezembro de 1977, regulamentada pela Portaria n.2 3.214, de 08 de junho de
1578, do Ministério do Trabalho e Emprego e suas alteragfes, alem de normas e procedimentas
internos do Contratante relativos a engenharia de seguranca, medicina e meio ambiente da
trabathe, que sejam aplicdveis & execucio especifica da atividade;

& -?\” <

"\‘
WWW. Cps.sp, r,ch b /‘»/
Rug dos Andradas, 140 « Santa ligénin « 01208-000 « S§o Pauln « SF » Tal.: LLI3324.9300

e Te

3 )
k&

!
i

L
fi



GOYERNO DO ESTADO

O PAULO

Cano
g Aauda Sosiva

Kdm!nlstrm;.ﬁu Central
Gabinete da Superintendéncia

£} Aprescntar copia, quando soficitada, dos Programas de Controle Médico de Sadde Qcupacional -
PCMEQ ¢ de Prevengdo dos Riscos Ambientais - PPRA, contendo, no minimao, os itens constantes
das Normas Regulamentadoras n2 07 e 09, respectivamente, da Portaria n®3.214, de 08 de junho
de 1978, do Ministério do Trabalho e Emprego,

conforme determina a Lei Federal n? 6.514, de 22 de dezembro de 1977,

d} instalar & manter os Servigos Especializados em Engenharia de Seguranca e emn Medicinag deo
Trabalho (SEESMT) ¢ Comissdo Interna de Prevengio de Acidentes (CIPA), consideranda o
numero total de trabalhadores nos servicos, para o fiel cumprimento da legislagio em vigor,

6.8 - Responsabilidade Civil

a) A Contratada reconhece que & a (nica e exclusiva responsavel por danos ou prejuizos gue vier a causar
ao Contratante, coisa, propriedade ou pessoa de terceiros, em decorréncia da execuciio do objeto,
ou danas advindos de qualquer compartamento de seus empregados em servigo, correndo 35 suas
expensas, sem qguaisgquer énus para o Contratante, ressarcimento ou indenizagtes que tais danos ou
prejuizos possam causar,

6.9 BOAS PRATICAS AMBIENTAIS- ESPECIFICAS

A contratada, além de atender as disposi¢des de sua competéncia estabelecidas na Lei Federal no12.305,
de 02/08/2010, quanto a produglo, acondicionamento ¢ dostinacdo final de residuos sélidos
promovendo o desenvalvimente sustentavel, especialmente nos termos da Lei n? 12.300 de 16 de
mar¢o de 2006, gue institui a politica estadual de residuos solidos, regulamentada pelo Decreto n?
54.645, de agosto de 2009; cumulada com a Lei n? 13.798, de 9 de novembro de 2009, que
implementou a Politica Estadual de Mudangas Climéaticas — PEMC, regulamentada pelo Decreto ne
55,947, de 24 de junho de 2010, naguilo que sejam aplicdveis & execucio cspecifica da atividade,
deverd observan

SO RACIONAL DA AGUA
a) Colaborar com as medidas de redugdo de consumo e uso racional da dgua, cujos encarregados
devem atuar come facilitadores das mudangas de comportamento de empregados da
Contratada, esperadas com essas medidas;
k) Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicio e uso de equipamentos e complementas
que promovam a redugdo do consumo de dgua;
¢) ldentificar pentos de uso/habitos e vicios de desperdicio de #gua cl) Na identificacio das
atividades de cada ponto de uso, os empregados devem ser treinados e aorientados
sistematicamente contra habitos e vicios de desperdicio, conscientizando os empregados sobre
atitudes preventivas,
€2} Estdo proibiidas as seguintes acdes/atitudes:
- Colocar folhas e vegetais de molho em vasilhame com agua, durante sua lavagem,
ficando a torneira aberta durante o tempo todo, quande da lavagem das folhas/legumes
uma a uma.

- Manter torneira aberta comn bacia embaixo, transbordande &gua e sem emprepada
naguele panta de uso.
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- Executar operacbes de lavar e de descascar batatas simultaneamente, mantendo a3
torneira aberta enguanto executa a segunda tarefa {descascar).

- Limpar aves ¢ carnes numa vasilha cheia de dgua e mantendo a torneira jorrando sobre
a vasilha.

- Encher a vasitha de agua completamente ac executar limpeza no interior de vasilhame;

- Interromper algum servico, para conversar ou por editro motivo, mantendo a torneira
aberta,

- Deixar carnes salgadas, 24 horas dentro de uma cuba, com a torneira aberta para retirada
do sal,

c3) Devem ser adotados procedimentos corretos com o uso adequado da agua, utilizandoa com
economia/sem desperdicio ¢ sem deixar de garantir a adequada higienizagdo do ambiente, dos
alimentas e utensilios, bem como dos empregados.

1. Lavagem de folhas ¢ legumes:

- Desfolhar as verduras; separar as folhas ¢ desprezar as partes estragadas, sempre com a torneira
fechada ou iniciar a lavagem quando, no caso de verduras, todo o lote estiver desfolhado,

- Lavar em 4gua corrente escorrendo os residuos; ‘

- Desinfetar em cuba especifica ou em monobloco exclusive, imergindo os alimentos em solucAo
clorada a 200 ppm por 20 minutos. (1 colher de sopa de dgua sanitaria a 2,0-2,5% em 1 litro de
agua potdvel - min. 100 e max. 250 ppm);

- Monitorar a concentragdo de cloro, Nao deve estarinferior a 100 ppRm;

- Monitorar a turvagdo da solugio e a presenca de residuos;

- Enxugar em cuba especifica ou monobloeo exclusivo com 4gua potavel ou em s0lucdo de dpua
ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa para 1 litro de 4gua potavel);

-~ Picar, quando necessdrio, observando rigorosamente as condigdes de higicne (méo, fuvas
descartiveis ¢ utensilios/equipamentos desinfetados).

Z. Manter a torneira fechada quando:

- Desfothar verduras & hortaligas;

- Descascar legumes e frutas;

- Cartar carnes, aves, peixes, etc.;

Limpar os utensilios: panelBes, bandejas ete.; - Quando interromper o trabalho, por qualguer
motiva.
3. Qutras praticas:
- Adatar redutores de vazdo em torneiras {arejadores), pois sdo d:spomtwos que contribuem para a
ecanomia de agua, em torno de 25%,

- Utilizar bocais de torneira com chuveiras dispersantes, que aumentam a drea de contato dos

legurnes, frutas e, principalmente, das fothosas, diminuindo-assim o desperdicio;

- Néo encher os utensilios de dgua para ensaboar, usar pouca dgua e somente a quantia necessaria

de detergente; .

- Ndo utilizar agua para descongelar alimentos;.

- Ao limpar os utensilios: p'aneifies, bandejas, etc., utilizar espatula para remocgan da crosta e escova

ndo abrasiva; - Jogar os restos ao lixo.
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EFICIENCIA ENERGETICA

a) Aaguisicio de equipamentos consumidores de energia devera ser realizada de modo que o bem
a ser adquirido apresente o melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia energética
(artigo 82 do Decreto Estadual n® 45,765, de 20/04/2001);

b) Devem ser verificados na aguisigio dos equipamentos, quando possivel, o selo PROCEL -
Programa Nacional de Conservagdo de Energia Elétrica @ o sclo INMETRO - Instituto

Nacional de Metrologia, Normalizag¢do e Qualidade Industrial;

¢} Toda instalagiio (elétrica, gas, vapor, ctc.) realizada nas dependéncias da Contratada deve seguir
as normas INMETRO - Instituto Nacienal de Metrologia, Normalizag8o e Qualidade

Industrizl e 05 padrées internos estabelecidos para seu adequado funcionamento;

d) Verificar periodicamente os sisternas de aguecimento e refrigeragdo. A formacdo de chamas
amareladas, fuligem nos recipientes e gelo podem ser sinais de may funcionamento dos
equipamentos, manutengio inadequada ou utilizagdo de combustivel de ma qualidade.

€) Verificar, para que haja boa dissipagio de calor e economia de energia elétrica, ventilagio no
local de instatagdic e a inexisténcia de sujeira no condensador do sistema de refrigeracio.

f)  Verificar o local da instalagiio dos sistemas de aguecimento para que correntes de ar nio
apaguem as ¢chamas. ‘

g) Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicio de produtos ¢ equipamentos fue
apresentem eficiincia energética e redugio de consumo;

R}  Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupades e acender apenas as luzes necessarias;

f) Efetuar manutengiio das equipamentas com mau funcienamento ou danificados como lampacas
gueimadas ou piscande, zumbido excessivo em reatores de luminarias e may funcionamente de
instalagdes energizadas;

i} Realizar verificagbes e, se for o caso, manutengbes periodicas nos seus aparelhos elétricos,
extensdies etc, Evitar ao méximo o uso de extensdes elétricas;

k) A Contratada deve desenvolver junto a seus empregados programas de racionalizagdo do uso de
energia.

REDUCAQ DE PRODUCAO DE RESIDUOS ALIMENTARES £ MELHOR PROVEITAMENTO DOS

ALIMENTOS

a) A Nutricionista da Contratada, sempre que possivel, devera adequar na formulacio dos
Cardapios a pritica de reutilizagdo de partes no convencionais de alimentos, prapiciando uma
maior economia de alimentos, uma melhoria na qualidade da alimentagio e reduzinde a
producdo de residuos alimentares,

b) Na formula¢die do cardédpio digrio, observada a sazonalidade de alguns alimentos, deverfo ser
observadas todas as possibilidades de aproveitamento dos géneros alimenticios, desde o prato
principai, seus acompanhamentos/guarniciies, saladas e frutas.

C) A Nutricianista da Contratada deverd evitar desperdicios de géneros alimentitios, que podem sor
aplicados na formulacio de refeigdes que utilizam partes ndo convencionais de alimentos, desde
que atenda as necessidades nutricionais diarias recomendadas;

d) A Nutricionista da Contratada, se obriga 2 visitar o site www.codeagro.sp.gov.br, da "CODEAGRO
- Coordenadoria de Desenvolvimento dos Agronegocios” da Secretaria da Agricultura e
Abastecimento do Governo do Estado de $80 Paulo, para obter receitas desenvolvidas e testadas
pela Cozinha Experimental do Servico de Orientacdo ao

Consumidor constantes do encarte "Diga nio ac desperdicio”;
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e) Enriquecer os Cardapios com as ideias de nio desperdicio de géneros alimenticias, observando
a manutengdo da equivaléncia minima de necessidades nutricionais didrias recomendadas; com
350 reduzindo desperdicios, reduzindo produgiio e destinaciio de residuos alimentares,
aumentando o nutrimento das refeigbes, reduzindo os custas ete,;

f} A Nutricionista da Contratada deverd procurar estabelecer diariamente consumos das partes nio
convencionais dos alimentos que gerem asses beneficios;

g) A Nutricionista da Contratada devera privilegiar, quando da confecgio dos cardépios, os
produtas alimenticios proprios da época, levando em conta a sazonalidade dos insumos, devendo
ainda submeter ac Contratante a aprovacdo de tais substituicdes;

h) As refeigdes que utilizam partes ndo convencionais de alimentos deverio compor os cardapios
submetidos 3 apreciagio do Contratante, para sua anuéncia e aprovagdo, com antecedérncia
minima de 15 (quinze) dias de sua utilizagio;

i)  Para preservar o valor nutritivo, alguns cuidados sfo indispensaveis na hora do preparo do
hortalicas e frutas, como por exemnplo:

I, Lave bem as hortaligas e frutas inteiras em agua corrente. No caso de verduras, lave folha
por folha e, para legumes & frutas, use uma escovinha;

il.  Cologue, em seguida, em uma vasilha de vidro ou louga com dgua e clora. Para o preparo
de agua com cloro utilize 1 colher (sopa} de hipoclorito de sodio a 2,5% para cada litro de
agua. Deixe as hortaligas e frutas nesta agua por 30 minutos.

Obs.: Nunca as deixe de molho apés cortadas ou descascadas,

Hi. Ao descasca-las, ndo retire cascas grossas. Sempre que possivet, cozinhe hortalicas ou frutas
com casca, de preferéncia inteiras;

V. Cozinhe as hortalicas apenas o ternpo suficiente para que figuem miacias, em pouca dgua
até abrir fervura ou simplesmente refogue-as;

V. Cozinhe em panela destampada as hortalicas com cheiro forte, como repolho, couveflor e
brocolis, bem como suas folhas e talos.

PROGRAMA DE COLETA SELETIVA DE RESIDUDS SOLIDOS
a} Recomenda-se aimplantagio de Programa interno de Separacio de Residuos 5dlidos;
b) Quando implantado, pela Contratada, Programa de Coleta Seletiva de Residuos Salidos, esta
devera ohservar as seguintes regras:

1) MATERIAIS NACQ RECICLAVEIS

580 todos os materiais que ainda ndo apresentam técnicas de reaproveitamento e estos s3o
denominados REIEITOS, ¢come: lixo de banheire; papel higiénico; lenco de papel; e; outros como:
ceramicas, pratos, vidros pirex e similares; trapos e roupas sujas; toco de cigarro; cinza e ciscos -
que deverdo ser segregados e acondicionados separadamente para destina¢io adequada;
acrilico; lampadas fluorescentes ~ sfo acondicionadas em separado; papéis plastificados,
metalizados ou parafinados; papel carbono e fotografias; fitas e etiquetas adesivas; copos
descartaveis de papel; espelhos, vidres planos, cristais; pilhas - s30 acondicionadas em separado
e enviadas para fabricante,

2} MATERIAIS RECICLAVEIS

Para os materiais secos reciclaveis, devers ser seguida a padronizacdo internacional para a identificacio,
por cores, nos recipientes coletores (VERDE para vidro, AZUL para papei, AMARELO para metal,
VERMELHO para plastico @ BRANCO para lixo ndo reciclavel)
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Os recipientes adequados para a coleta seletiva séo:

vidro {recipiente verde)

plastico (recipiente vermelho)

papgis secos (recipiente azul)

metais (recipiente amarela)

lixo ndo reciclavel {recipiente branca)

c) Otimizar a utilizagdo dos sacos de lixo, adequando sus disponibilizag3e quanto 3 capacidade e

b)
c)
d)

n" &

€)

a)

b)

necessidade, esgotando dentro do bom senso e da razoabilidade o seu volume til de
acondicionamento, objetivando a reducio da destinacio de residuos sélidos.

PRODUTOS BIODEGRADAVEIS
Manter critérios especiais e privilegiados para aquisic3o e uso de pradutos biodegradaveis;
Lhilizar racionalmente os saneantes domissanitdrios cuja aplicagio nos servicos deverd obiservar
regra basilar de menor toxidade, livre de corantes e reduc3o dristica de hipoclorito de sodig;
Manter critérios de qualificagdo de fornecedores levando em consideracdo as acfes ambientais
por estes realizadas;
Observar, rigorosamente, quando da aplicagdo e/ou manipula¢3o de detergentes e seus
cangéneres, no que se refere ao atendimento das prescricdes do artigo 44, da Lei Federal

360 de 23 de setembro de 1976 ¢ do artigo 67, do Decreto Federal n® 79.094 de 05 de janciro de

1977, as prescrigfes da Resolucdo Normativa n? 1, de 25 de outubro de 1978, cujos itens do
controle e fiscalizagdo por parte das autoridades sanitdrias e do Contratante, s3o0 o5 Anexos da
referida Resoluglo: ANEXQ | - Lista das substancias permitidas na Elaboracio de Detergentes e
demalis Produtos Destinados a Aplica¢Bo em objetas inanimados e ambientes; ANEXO !l - Lista
das substincias permitidas somente para entrarem nas composiges de detergentes
profissionais; ANEXQ I} - Especificacties e; ANEXQ IV - Frases de Adverténcias para Detergentes
o seus Congéneres,

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

CONTROLE DE EMISSAO DE POLUENTES

Utilizar para transporte dos alimentos e das refeigbes veiculos movidos a combustiveis gue
causem menor impacto ambiental;

Realizar manuten¢bes periddicas nos veiculos utilizados para transporte de alimentos ou
refeicios (corretiva e preventiva);

CONTROLE DE POLUICAQ SONORA

a) Para seus equipamentos que gerem ruido no seu funcionamenta, observar a necessidade de Selo Ruida,
como forma de indicagdo do nivel de poténcia sonora, medido em decibel - dB(A), conforme
Resolucio CONAMA n? 020, de 07 de dezembro de 1994, em face de o ruldo excessivo causar prejuizo
& salde fisica e mental, afetando particularmente a audicio; a utilizagdo de tecnologias adequadas e
conhecidas permite atender as necessidades de redugio de nlveis de ruido.
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a) Em conformidade com a Lel Estadual n"12.047, de 12.9.2005 e objetivando minimizar impactos
negativos ocasionados pela deposigio de residuo de Gleo comestivel, diretamente na rede de esgotaos,
a Contratada deverd implantar e manter programas voltados a reciclagem de dleo comestivel, tais
como destinagdo a entidades e/ou organizacdes assistenciais que comprovadamente efetivem o

reaproveitamento do éleo para a producso de sabao, etc,

7- OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DQ CONTRATANTE

7.1. Indicar, formalmente, o gestor e/ou o fiscal para acompanhamento da execugdo contratual;

7.2 Disponibilizar 4 Centratada espaco fisico para a distribuiclio e porcionamento das refeigdies aos alunos;

7.3. Analisar e aprovar os cardapios elabarados pela Contratada, assim comao as eventuais alteractes que
se fizerem necessarias, a qualquer tempo;

7.4 Encaminhar a Contratada a requisico de refeiges semanaimente, em tempo hdbil contendo a
quantificagcio didria da refeicdo a ser servida;

7.4.1. A Requisicdo de refeigbes serd semanal. A unidade escolar deverd encaminbar & empresa a
requisicdo semanal contende a quantidade estimada para a semana subsequente, como segue:

Nome da unidade:

Endereco:

Empresa contratada:

|Contrato n’:

N Processn:

e licitacSor

/ 3

Data

ESTIMATIVA DF REEFICOFS seman do

/

Hordrin entrega
£

Estimativan® allinng

s, Lembrames que os ndmeros acirma representam a estimativa de consumidores.
A adesdo depende das caracteristicas sensoriais das preparactes.
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7.5. Proceder diariamente & degustacdo das refeicbes fornecidas, previamente 3 distribuicio e
porcionamento aos alunos;

/.6. Encaminhar, para liberagio de pagamento, as faturas aprovadas da prestagio de servicos de nutriciio
e alimentagdo. Lembrando que, para fins de apontamento, faturamentao e pagamento na medicio da
prestacio de servigos de nutricio e alimentagio para Unidades Escolares, somente sera considerada

a alimentagdo escolar servida completa, ou seja, cam todos s alimentos previstos no cardapio do
dia.

8 - FISCALIZACAO/CONTROLE DA EXECUCAO DA Prestagio De Servigos De Nutric3o E Alimentagdo

8.1 Ao Contratante, por intermédio do gestor, € assegurada a gestdo e/ou fiscalizacio da prestagio
de servigos de nutricdo e alimentagdo contratados, de forma a acompanhar a cxecucio
contratual, cabendo:

a)  Exercer a fiscalizagdo da prestagio de servicos de nutricdo e alimentacio cantratados,
acompanhahdo o cumprimenta da execugdo do escopo contratade, verificando os
hordrios astabelecidos, as quantidades de refeigbes entregues, distribuidas e servidas,
gualidade da refei¢dc ¢ a compatibilidade com o cardapio estabelecido;

b}  Registrar ocorréncias na gxecucdo do objeto contratado, indicando e aplicando as
eventuais notificag@es, adverténcias, descontos na fatura, multas, penalidades ¢ sanges
por inadimplemento contratual;

c) Realizar a conferéncia didria do quantitativo de refeicBes recebidas, mantendo o

registro;

d)  Realizar a avaliacdo diaria de desempenho e qualidade da prestacio de servicos de
nutrigdo e alimentacio prestade pela Contratada através de sistema proprio CPS;

@)  Realizar a avaliagio mensal através do sistema CPS das atividades desenvolvidas pela
Contratada;

D) Aprovar as faturas da prestacdo de servigos de nutrigdo e alimentacio somente das
refeigdes efetivamente aceitas e servidas,

8.2. A fiscalizagBo do Contratante terd, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias referentes 4
prestacdo de servicos de nutrigﬁo e alimentagdo da Contratada, podendo:

a)  Verificar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substituicdo imediata de
géneros e/ou alimentos gue apresentem condicdes improprias as preparagdes/consumo;

B)  Verificar as condi¢Bes de higiene e de conservacio das dependéncias, equipamentos e
utensilios, bem como dos veiculos utilizados para ¢ transporte das refeigbes.

8.3, A fiscalizag3o da prestagdo de servigos de nutricio e alimenta¢do pele Contratante nio exclui nem

diminui a completa responsabilidade da Contratada por qualquer inohservancia ou omissao 3

legisla¢do vigente e &3 clausulas contratuais.

( AR _ru/9z
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ANEXO 1,1
Modelo de Carddpio
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MODELO DE AVALIACAQ DE EXECUCAD DE SERVICOS

1 — INTRODUCAQ

Este documente descreve o procedimento a ser adotado na gestdo dos contratos de prestagdo de servigos de
nutricio e alimentagio, para avaliacio da operacionalizacio e desenvolvimento de todas as atividades para o
fornecimento de refeigBes destinadas aos alunos do Ensino téenico integrado ao médio — ETIM e
exclusivamente os alunos do ensino medio matutinc gue cursam concomitantemente o ensino modular no
periodo da tarde do Centro Paula Souza.

As atividades descritas neste documento deverdio ser efetuadas diariamente pela unidade escolar e respectiva
eguipe responsavei pela fiscalizagBo/ controle da execucdo da prestacio de servicos de nutricio o
alimentagdo, gerando relatorios mensais da prestagio de servicos de nutricdo e alimentacio executado, que
serdo encaminhados ao gestor do contrato.

2 - OBIETIVO

Definir e padronizar a avaliagie de desempenho da prestacio de servigas de nutricdo e alimentacio prestados
pela Contratada na execugio dos contratos da prestacdo de servigos de nutrigdo e alimentacéo a adolescentes
sob tutela do Estado, tendo coma referéncia o memaorial descritivo e o contrato.

3 - PARAMETROS

3.1. A avaliac8o da Contratada na qualidade da prestagdo de servigos de nutrigio e alimentacao serd realizada
por maio de analise dos seguintes aspectos:

a) Quanto a0 transporte;

b} Quanto 4 entrega;

¢) Quantao a distribuigo;

d) Quanto i finalizagdo;

4 - Avaliagdo realizada pela unidade escolar

A “Avaliacdo de Qualidade do Fornecimento de Refeigdn”, serd realizada através do preenchimento de
informac8es didrias por sistema prdprio do Centro Paula Souza ~ CPS, disponivel online, com senhas proprias
para cada unidade escolar atendida, devendo ser atribufdos o3 valores 5 {cinco) - atende; 4 {quatro) - atende
com falhas; 3 (trés) - atende com faltas; 2 (dois) - ndo atende; 1 (um) - ndo se aplica e 0 (zero) - ndo avaliade,
para cada item avaliade, correspondente aos conceitos respectivamente.

4.1 Pontuacdo a ser utilizada em todos os itens avaliados pela unidade escolar
As avaliagdes diarias devem ser preenchidas pela unidade escolar, atribuindo-se o3 valores de 0 a 5 nos

campos, sendo que deixando em branco serd registrado o 0 {(zero} que indica nio avaliado para ¢ respectivo
item. Para atribuir os valores serd utilizada a seguinte referéncia:

s
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& — ATENDE: quande ¢ item congiderado estiver plenamente atendide - O OBJIETIVO FINAL FOL ALCANCADO.

4 - ATENDE COM FALHAS: quando o item considerado tiver sido atendido, mas existirem peguenas falhas nada
ou pouce comprometedoras, ou seja, podem e devem ser corrigidas, mas ndao prejudicam significativamente
o resultado final. Ex: sempre é servido alface ou um tipo Unico de fruta, ou houve uma pequena falha ou
também no caso de atraso. A indicagdo da falha sugere necessidade de maior variedade ou de alguma corregdo
ou aperfeicoamento para garantir a qualidade da refeigdo - O OBJETIVO FINAL FOUATINGIDO, PODENDO SER
MELHORADQ, APERFEICOADD,

3 - ATENDE COM FALTAS: guando o item considerado foi atendido parcialmente ou com faltas que em parte
comprometeram ¢ alcance total do objetivo final, Ex; faltou sebremesa, ou a proteina foi servida em porgéo
muito pequena, ou faltou algum tipo de equipamento ou utensilio ou ainda, faltou algum item ou refeigio
para parte dos alunos - O OBIETIVO FINAL FOI ATINGIDQ PARCIALMENTE, POIS HOUVE FALTA DE ALGO E DEVE
SER MELHORADO.

2 - NAO ATENDE: guando algo considerado grave impede que 2 refeicio seja utilizada e servida. Ex: comida
estragada, falta de um dos itens do cardépio para todos os alunos, comida nio servida por alguma razio de
responsabilidade da empresa - G OBJIETIVO FINAL NAO FOI ATINGIDO.

1. -NAQ SE APLICA: quando ndo cabe a avaliagiio, em funcio do cantrato ou do tipo de alimento servido. Ex:
se a comida ¢ recebida {4 preparada na escola, o item preparo ndo se aplica e deve ser avaliado se houver
visita no local do preparo. Se a comida € preparada na escola, ndo se aplicard o item transporte - atribuir a
nota 1-um - NAOC EXISTE OBJETIVO A SER AVALIADO.

0 - NAD AVAUADO: quando por alguma razdo o item em questdo ndo foi observade ou avaliado, Neste caso

atribuir a nota 0 (zero) e registrar justificativa na observaglio - POR ALGUMA RAZAO O ITEM NAD FOI
AVALIADO.

" Atende Atende com Atende com Mio atende Nio se aplica | Nio avaliado
falhas faltas
5(cinco) | 4 (quatro) . . 1 {um)
3 (tré i J
pontos | - pontos (trés) pontos | 2 {dois) pont?.s sonto 0 (zoro) pontos

4.2 Condicbes complementares

4,21  Na impossibilidade de se avaliar determinado item por qual gue razéo, serd considerada como
atendido plenamente, ou seja, atribuindo nota maxima no item para efeitos de pontuagio para desconto.

4.2.2 Quando atribuidas as notas de 4 (quatro) a 2 (dois), a Unidade responsdvel deverd notificar
Contratada por instrumento proprio para este fim, encaminhando copia do mesmo para a responsavel no CPS,

visando proporcionar ciéncia quanto ao desempenho dos trabathos realizados naquele periodo de medigdo e
avaliacio.

4.2.3. A Contratada podera solicitar praze visando o atendimento de determinado item, esta solicitacio deve
ser formalizada, objetivande a andlise do pedido pelo gestor do contrato.

((:)/ ay/ez
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4.2.4. O nio atendimento pleno ao Edital e seus anexas cumulativamente podera implicar em desconto do
total mensal a ser pago, confarme critérios explicitados neste adendo.

4.2.5. Caso a Unidade escolar informe o conceito ndo avaliade e/ou ndo se aplica, para cfeito de ¢aleulo da
pontuacio - percentual total da contratada, sera considerado comao item atendido, ou seja, pontuacdo maxima
para o item.

4.2.6. Na impassibilidade de utilizacdio do Sistema préprio CP5, os registros e calculos devero ser realizados
pela unidade escolar da seguinte maneira:

+ Diariamente: a equipe responsivel da unidade escolar marca uma célula por linha de cada pardmetro
avaliade (item 7.1).

« Mensalmente: a equipe responsavel da unidade escolar indica a quantidade de vezes que a pontuagio
foi obtida no item — linha (item 7.2)

5 — RESPONSABILIDADES
Equipe Responsavel

Pessoal indicado pela Diregdo da unidade escolar que ¢ responsavel pela Avaliagdo didria da prestagdo de
servicos de nutricio o alimentaglo da Contratads ¢ encaminhamente a0 Gestor do Contrato de toda
documentagio, utilizando-se da Avaliac3o gerada pelo Sistema, juntamente com as justificativas (quando for
0 case), para os itens avaliados com notas de 4 (quatro) a 2 {dois).

Gestor do Contrato

" Responsdvel pela consolidagio das avaliagBes recebidas & pelo encaminhamento das consolidagdes e do
relatdrio das instalagfes & Contratada;

= Responsivel pela aplicagio de adverténcia & Contratada e encaminhamento de conhecimento 4
autoridade competenme do CPS;

= Respeonsavel pela solicitagdo de aplicagio das penalidades cabiveis, garantindo a defesa prévia a
Contratada;

= Dar publicidade, em local visivel ¢ acessivel a comunidade escolar, as providéncias tomadas pela unidade
escolar em relagdo as ocorréncias com a alimentacdo transportada: notificac8es, adverténcias, cntre
outros.

= Avaliar o5 aspectas constantes deste instrumento de acordo com o Sistema.

5.1 PENALIDADES

¥  Fator de desconte da Fatura (item 7.2.2)

* Adverténecia: na ocorréncia de notas de 4 (guatro) a 2 {dois), avaliaces subsequentes ou 3 {trés)
alternadas, no periodo do més da avaliagiio, em quaisquer dos aspectos, a Contratada poderd sofrer
adverténcia por escrito, apos consideracdes do gestor do contrate ¢ juntadas copias das avaliagbes
realizadas no periodo. :

*  Multa: na ocorréncia de notas de 4 (quatro) a 2 (dais) por 3 (trés) avaliaghes subsequentes ou 4
(quatro} alternadas, no periodo de Z{dois} meses de avaliagbes, em quaisquer dos aspectos, a
Contratada podera sofrer muha, segundo clausula especifica do Termo de Contrato, apds
consideragdes do Gestor do Contrato.

3 83/92
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* Sangdes: aplicar a penalidade se for o caso, em confarmidade com a Resolucia CC. 52/05.

6 - DESCRICAQ DO PROCESSO

G.1. Cabe a cada Unidade, por meio da equipe responsavel e com base na Avaliagio de Quatidade do
Fornecimento da Refei¢do, efetuar o acompanhamento diario do servico prestado, registrando no $istema as
informacdes de forma a embasar a avaliagio mensal da Contratada.

6.2. A Avaliacao didria da unidade escolar registrada no Sistema, consolidara o resultado representados
em pontos, que totalizados refletirdo a avaliagBo mensal do farnecimento pela empresa contratada.

6.3. No final do més de apuragio, a equipe responsdvel deve encaminhar, em até 5 (cinco) dias apés o
fechamento das medicBes, a Avaliagdo mensal de Qualidade do Fornecimento de RefeicSo gerada pelo sistema
no periodo, para o Gestor do Contrato.

G.4. Cabe acada Unidade, por meio do respective Gestor do Contrato, mensalmente, encaminhar 1 (uma)
via para a Contratada, da Avaliagho da prestagdo de servigos de nutrigio e alimentac3o que retrata a sintese
das avaliac@es didrias e poderdo ser geradas pelo Sistema durante este periodo {item 7.2.1),

6.5. De posse dessa ava!iégﬁu, o Gestor do Contrato deve aplicar na medicdo scguinte as penalidades
cabiveis previstas neste procedimento, garantindo a Defesa Prévia a Contratada, além de promover o
desconto correspondente ao valor total das refeigBes servidas no periodo se for o caso.

7 = Avaliacdio de Qualidads do Fornecimento

7.1. Avaliacdo da Qualidade da presta¢So de servicos de nutricio e alimentacio preenchida diariamente pela
unidade escolar

A metodelogia adotada neste contrato é realizada atraveés do Sistema de Avaliagio de Desempenho, que
consiste na ponderacdo individual didria de pardmetros dos quasitos de gualidade do fornecimento, atraveés
dos quais s&o aferidos os resultados que serviriio de subsidios para a avaliacio mensal de desempenha,
obtidos na presta¢3o do fornecimento e os descontos cabiveis.

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

Atende Atende com Atende com Ni3o atende Nio se aplica Ndo avaliado
falhas faltas
5 (cinco)- 4 (qUatro) 3 {trés) pontas | 2 {dais) poh'td;' 1 {um) pﬁntos 0 (zéro) pontos '
pontos . pantos : ‘

Serdo avaliadas as seguintes varidveis gerenciais:

1. Quanto ao transporte: referente aos veiculos que tra nsportam a alimentagio:

a} adeguacio do vefculo: Veiculo (s) proprio (s) para transporte de alimentos adequados no que diz respeito
a0 espaco necessdrio, com Area de alimentos devidamente isolada e exclusiva, capaz de acolher os pallets,
hotbox ou similares na quantidade necessaria e posicionarnento adequado,
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b) higiene no transporte: Higiene dos equipamentos e veiculos de transporte de alimentos tanto interna como
externamente, sem objetos e materiais estranhos, livre de odores indesejaveis, de umidade inadequada e com
© isvlamento necessario que garanta & impossibilidade de contaminacBes ¢ com capacidade de manter
estavels as temperaturas dos alimentos durante o transporte;

¢} seguranca no transporte: Seguranca no acondicionamento dos alimentos nos velculos de transporte de
alimentos com os recipientes devidamente fixados e sem riscos de tombamentos, transhordamento,
danificagfies, contaminacdo ou desagregacda dos alimentos transportados, sem sobrecargas ou alocacdo fora
da area especifica de transporte. . '

d) gertificacBes obrigatdrias: Veicuto e condutores devidamente certificados, atendendo 3 legislagio propria
e especifica para o transporte de-alimentos pereciveis e processados para consumo imediato.

‘Atende | Atende | Atende | Nao Niose | Ndo
com com aten aplic avali
Pardmetro avaliado - falh falta | de a ado
{Quanto ao as 5
transporte ‘
5 ({cinco} | 4 {quatro | 3 (trés) 2 (dois) 1{um) po | O (zero)
pontos ) pontos | pontos pontos ntos pontos

Adeguagso do veiculo
Higiene no transporte
Seéuranga no transpoyte
Certificagc8es
obrigatorias

2. Quante a entrega: verificar no momento do recebimento da alimentacéo:

a. Fontyalidade: Pontualidade da entrega, sendo osta realizada dentro dos prazos de tolerincia
devidamente combinados, nos hordrios definidos conforme o tipo de refeicio oferecida.

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

¢. Iermperatura de recepcdo: Temperatura dos alimentos adequada no momento da recepedo utilizando coma
referéncia o maximo de 109C para saladas e frutas maniputadas, e o minime de 602C para alimentos quentes,
sempre devidamente acondicionados e considerando o memento da chegada e da distribuicdo. Todos os
recipientes/cubas devem ser mensurados.

d. Acondicignamento dos alimgntos: Alimentos recebidos de forma devidamente acondicionada alimentos
acondicionados nas embalagens e recipientes adequados (hothox ou similares} para a manutencio até o
momento da distribuicdo e também para o momento e forma de distribuicio, considerando o tipo de
alimento, de refeigdo e a quantidade a ser distribuida e tempo disponivel para tanto.

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

f. Cardapio correto pa entrega: Alimentos entregues na diversidade prevista no cardapio completo,
considerando todas as categorias e a diversidade propasta, em quantidade suficiente para a totalidade das

~y
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refeigfies previstas no cardipio aprovado pela CPS, SubstituicBes de itens podem ser aceitas sormente quando
autorizadas pelo CP5, caso contrario considerar 4 {atende com falhas).

NE
Atende Atende . " an.
Nio Nio se | avaliado
Atende | com com .
Pardmetra Avaliado - atende aplica
falhas faltas
quanto & entrega
5 ({cinco) | 4 (quatro | 3 {trés) 2 (dois} 1 {um) | 0{zero)
pontos } pontos | pontos pontos ponto ponto

Pontualidade
Pessoal na entrega

Temperatura de
recepgan
Acondicionamento dos
Cardapio suficiente na
entrega
Cardapio correto  na

entroga

3, Quanto 3 distribuigdo: verificar durante a distribuigiio de refeigio aos alunos:

a. Pessoal ~ guantidade e trajes: Pessoal que serve devidamente trajados para tanto, com uniforme completo
c cm numero suficiente, considerando o tipo de refeicdo, o nlimera a ser servido ¢ o tempo disponivel para
tanto.

b. Temperatura adequadas: Alimenta servido na temperatura adequada em todas as cubas, de acorde cam o
tipo de alimente permanecendo na faixa prevista do comego ao final do servico, Utilizar como referéncia o
maximo de 102C para saladas e frutas manipuladas, e o minimo de 602C para alimentos quentes, sempre
devidamente acondicionados e considerando o momento da chegada e da distribuicdio. Todos os
recipicntes/cubas devem ser mensurados,

. Equipamentos para servir: Balcio termico e refrigerado entre outres, de acords com o contratado, aptos a
manterem as temperaturas adequadas dos alimentos servidos, todos em boas condigdes de consarvago, uso
e higiene, também nas quantidades adequadas para servir ¢ cardédpio na quantidade e tempo suficientes
conforme a previsio.

d. Utensilios para servir: Pratos, talheres de mesa, talheres de servir, de acordo com o contratado, adequadas
aos alimentos servidos, todos em boas condigées de conservagio, uso e higiene, também nas quantidades
adequadas para servir o carddpio na quantidade e tempo suficientes conforme a previsio,

e. Descartaveis: potes com tamps, Copos, talhereslde’sobremesa, pratos, guardanapos, entre outros nas
guantidades adequadas para servir frutas ou sobremesa a base de frutas, conforme o cardapio.

f. Qualidade da refeicio servida; Avaliagdo final da qualidade da refeigdo servida, considerando a diversidade,
apresentacdo, higiene, auséncia de agentes {fisico, quimico ou bioldgico) ¢ também as caracteristicas
sensoriais {aparéncia/apresentac3o, odor, cor, consisténciaftextura) no momento em que a refeicio estard
efetivamente & disposicio dos alunos (ao servir),

WIS DL D
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g. Porcao individual suficiente e Total servido suficiente: Porcio individual e Quantidade total de porces
servidas adequadamente, de acarda com as medidas caseiras e porgdes estabelecidas no carddpio aprovado
CPS e ainda, conforme a quantidade requisitada pela unidade.

b Ampstragem (coleta): Funciondrios da empresa fizeram a amostragem dos alimentos servidos, conforme
as normas previstas na legislagdo e no manual de boas praticas, sendo mantidas sob refrigera¢do por 72
horas na escola, contendo todos os alimentos servidos.

Atende | Atende | Atende | Nio Nio se | Nio
Pardmetro  Avaliado — com com atende aplica avaliado
X falhas faltas
Quanto a
distribuicio , —— —- -
§ 5 {cinco) | 4 (quatro | 3 {trés) 2 {dois) L{um} 0 {zero)

. | pontos ) pontos pontos pontas pontos pontos
Pesscal ~ quantidade e ‘
trajes

Temperatura adequada
Equipamentos para servir
Utensilios para servir

Descartavels

Qualidade da refé'ii;é‘i”d

sewida e |

Porgio individual ]
suficicnte/ Total servido

suficiente :

Amostragem j

4. Quarnto a finalizagdo: pos distribuigio:

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

b. Qrganizacio do tocal; Mobilidrio recolocado no local, ou mantido organizado, come encontrado no
momenta anteriar ae de servir a refeicBo considerada.

Atende | Atende Na NG Nl?od
4 . Atende com com ao a:? 5e avaliado
Parametro Avaliado - atende. aplica

Quanto a finalizagio fathas faltasl

5(cinco)- 4(C|ua'iﬂrv<.:‘)m 3(trés) | 2 (dois) 1(um)“mpo 0 (zero)
pontos } pontas pentos | pontos nfos | pontos

Higienizéééip do focal
_Qrganizagfo do local

7.2. Avaliagdo mensal de Qualidade do Fornecimente gerada pelo Sistema
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A Avaliagdo diaria da unidade escolar produzira o resultado representado em pontos, que totalizades refletirdo
a avaliacio mensal da prestacio de servigos de nutricdo e alimentag3o pela CONTRATAPA, obtida através da
utilizacdo da tabela constante do item 7.2.1, Percentual Total Contratada obtido no més.

O percentual total obtido pela CONTRATADA sera calculado a hartif’ do conjunto de avaliagbes realizadas pela

unidade escolar conforme segue;

7.2.1 Percentual Total Contratada obtido no més

Unidade Empresa: Més
Pontuagdo maxima | Pontuacdo ohtida - Contratada
possivel
w 9 Atende- Atende com | Atende Nio
E ‘% . conceito 3 ;falhas - | com faltas | atende-
E = | {trés) comceite 2 | — conceito | conceite 0
I & = 5 {dois) 1 (um) (zero)
& = |3 N
g |, |3 F |~ | »
5 b 2 | E | da . x
= ”g 2 I . dias ‘g
gz |8 | & ®
Quanto s
ao
transport
g
Quanto a 3
entrega
Quanto a 3
distribuic
Quanto 4 3
finalizaca
Totais =2
.--/ -
Percentual Total da Contratada obtido no més = |

0 percentuzl maximo considerado é de 100% (cem por centa), ou seja, quando o total de refoicdes receberam
a pentuagdo maxima (3 —trés). Este valor serd utilizade coma referéncia para embasar o percentual maximo,
sendo gue serdo glosados os percentuais inferiores estipulados para cada faixa de desconto.

Assim, considerando o Percentual Total da Centratada obtido no més, a glosascrd avaliada e efetuada através

da verificagdo do percentual de liberagio da faturs a ser apresentada lea emprcsa contratada, conforme a
tabela tonstante no item 7.2.2 - Fator de desconm da Fatura
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7.2.2. Fator de desconto da Fatura

Percentual obtido Fator de Desconto
da Fatura
~ Entre 100 e 58 pontos 0%
Entre 97,99 & 96 pontos |l 5%
lgual cu Menor a 95,99 pontos 10%
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RESOLUCAQ REFERENTE A PENALIDADES
RESOLUCAO SDECTI N2 12, DE 28-3-2014.

DispGe sobre a aplicagio da penalidade de multa prevista nas Leis federais n? 8,666, de 21 de junhe de 1993
cn® 10,520, de 17 de julho de 2002, e na Lei estadual n? £.544, de 22 de novembro de 1989, no dmbito da
Secretaria de Desenvolvimento Econdmice, Ciéncia, Tecnologia e Inovacio.

O SECRETARIO DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO, CIENCIA, TECNOLOGIA £ INOVACAQ, com fundamento
no disposto no artigo 32 do Decreto n2 31,138, de 09 de janciro de 1990, RESOLVE:

Art. 1%, Na aplicag8o das multas previstas nos artigos 79, 80 e 81, inciso ii, da Lei Estadual n? 6.544, de 22, de
novembro de 1989, nos artigos 86 e 87, inciso 11, da Lei Federal n? 8.666, de 21, de junho de 1993, ¢ no artigo
72 da Lei Federal n2 10,520, de 17, de julho de 2002, serfio observadas as disposicdes desta Resolugio.

Art. 22, A recusa injustificada do adjudicatario em assinar o contrato, aceitar ou retirar o instrumenta
equivalente dentro do prazo estabelecido pela Administracdo, caracteriza o descumprimento total da
obrigagdo assumida, sujeitando-o & aplicagdo de multa, na forma estabelecida no artigo 52 desta Resolugio.

Art. 3% O atraso injustificado ha execugdo do objeto do contrato sujeitara o contratado a multa de mora,
observado o seguinte:

- om se tratando de compras ou de prestaciio de servicos ndo continuos:

a) para atrasos de até 30 (trinta) dias: multa de 0,2% {dois décimos por cento) por dia de atraso, calculados
sobre o valor global do contrato,

b) para atrasos superiores a 30 (trinta) dias: multa de 0,4% (quatro décimos por cento) por dia de atraso,
calculados sobre o valor global do contrato;

Il - em se tratando de execuglo de obras ou de servigos de engenharia;

a) para contratos com valor de até R$ 100.000,0C {cem mil reais): multa de 0,2% (dois décimos por cento) por
dia de atraso, calculados sobre o valor da parcela da obrigagio contratual n3o cumprida;

b) para contratos com valor de RS 100.000,01 {cem mil reais e um centavo) até RS 500.000,00 {quinhantos mil
reais): multa de 0,3% (trés décimos. por cento) por dia de atraso, calculados sobre o valor da obrigacdo
contratual ndo cumprida; e

c) para contratas com valor de igual ou sugierior a RS 500.000,01 (quinhentos mil reais e um centavo): multa
de 0,4% {guatro décimos por cento) por dia de atraso, calculados sabre o valor diario do contrato;

Il —em se tratando de servigos continuos: multa de 30% (irinta por cento) por dia de inexecugdo, calculados
sobre o valor didrio do contrato.

812 O valor das multas previstas neste artigo n3¢ podera exceder a 25% (vinte e cinco por cente) do saldo
financeire ainda ndo realizade do contrato,

§2° A multa pelo atrase injustificado na execucio do objeto do contrato sera calculada a partir do primeiro
dia dtil seguinte dguele em que a obrigacio avengada deveria tor sido cumprida,

H0/9%
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Art, 42, A inexecucdo parcial do contrato sujeitard o contratadeo a multa de mara, observado o seguinte:

I — em se tratando de compras ou de prestacdo de servigos ndo cantinuas: multa de 10% (dez por cento)
incidente sobre o valor da parcela ndo cumprida do contrato;

H —em se tratando de execugdo de obras ou servicos de engenharia ou de servigos continuos:

a} para contratas com valor de até RS 100.000,00 (cem mil reais): mutta de 30% (trinta por cento) incidentc
sobre o valor da parcela ndo cumprida do contrato;

b} para contratos com valor de RS 100.000,01 (cem mil reais e um centave) até RS 500.000,00 (quinhentos mil
reais): multa de 20% {vinte por cento) incidente sobre o valor da parcela n3o cumprida do contrato;

¢} para contratos com valer igual ou superior a R$ 500.000,01 {quinhentos mil reais e um centavo): multa de
10% (dez par cento) incidente sobre o valor da parcela ndo cumprida do contrato;

Il — em se tratande de servigos continuos: multa de 20% (vinte por cento) por dia de inexecucdo, calculados
sobre o valor didrio do contrato.

Art. 52 Anexecucdo total do contrato sujeitard o contratado & multa de mora, cbservado o seguinte:

| —em se tratando de compras ou de prestacio de servigos continuos ou ndo: multa de 20% (vinte par cento)
incidente sobre o valor global do contrato;

H— em se tratando de cxecugdo de obras ou servicos de engenharia ou de servigos continuos:

a) para contratos com valor de até RS 100.000,00 {cem mil reais): multa de 20% {vinte par cento} incidente
sobre o valor global do contrato;

b) para contratos com valor de R$ 100.000,01 (cem mil reais e um centavo) até RS 500.000,00 {quinhentos mit
reais); multa de 15% {guinze por cento) incidente sobre o valor global do contrata;

¢) para contratos com valor igual ou superior a RS 500.000,01 (quinhentos mil reais e um centavo) multa de
10% {dez por cento) incidente sobre o valor global do contrato.

Art. 69, Configurada a acorréncia de hipdtese ensejadara de aplicagio da penalidade de multa, o adjudicatério
ou ¢ contratado sera notificade para, guerendo, apresentar defesa prévia no prazo de 5 (cinco) dias Uteis,
contados do primeiro dia subsequente a data da sua notificacdo.

%12 Recebida a defesa, 3 autoridade competente devera se manifestar motivadamente sobre o acolbimento
ou rejeicdo das razbes apresentadas, concluindo pela aplicagdo ou ndo da penalidade, dando ciéncia
incquivoca ao adjudicatario ou contratado,

§27 A decisdo que dispuser sobre a aplicagéo da multa sera publicada no Didrio Oficial do Estado e devers

conter o respective valor, o prazo para seu pagamento e a data a partir da gual o valor da multa sofrerd
correcio monetaria, ‘
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§3¢ O adjudicatario ou o contratado serd notificado da deciséo, da qual caberd recurso a ser apresentado no
prazo de 5 (cinco) dias Utels, contados da data do recebimento da notificacdo,

84% A decisdo do recurso serd publicada no Didrio Oficial do Estado, sem prejuizo da notificacio do
adjudicatario ou contratada,

Art. 72, Ao termine do regular processo administrativo, garantidos o contraditério e a ampla defesa, a multa
aplicada sera descontada da garantia do respective contratado.

512 Se a multa aplicada for superior ao valor da garantia prestada, além da perda desta, o contratado
respondera por sua complementagio, mediante descontos nos pagamentos eventualmente devidos pela

Administracdo até sua total quitagio.

4§22 nexistindo pagamentos a serem realizados, o contratads recalhers o valor aa cofre plblico estadual, na
forma prevista na legislacio em vigor.

§3% Decorrido o prazo estabelecido sem o pagamento da multa aplicada serdo adotadas as providéncias
pertincntes voltadas a sua cabranga judicial,

Art. 82, As multas de que trata esta Reselugdo serdo aplicadas sem prejuizo da cominagdo das demais sancBes
administrativas previstas na Lei Federai n® 8.666, de 1993, na Lei Federal n2 10.520, de 2002 e na Lei Estadual
6.544, de 1989, a

Art. 92. Os editais de licitagdo deverdo fazer mengdo eXpressa as normas estabelecidas nesta Resolugio, cujo
texto deverd integrar os respectivos editais e cohtratos, na forma de anexo.

Art. 10. As disposicBes desta ResolugBo aplicam-se também as contrataches resultantes de procedimentos de
dispensa ou de inexigibilidade de licitagio.

Art. 11, Esta Resolugdo entrars em vigor na data da sua publicagdo, ficando revogada a Resolugio SCTDE -1,
de 22 de fevereiro de 1994, :

{*) Republicada por ter saido, na DOE, de 29-03-2014, Se¢do |, paginas, 116 ¢ 117, com incorregdes no ariginal,

Desenvolvimento Econémico, Ciéncia, Tecnologia e Inovagio
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