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PROCESS0 CPS 1.2 923539/2018
PREGAO ELETRONICO n.© 106/2018
CONTRATO n.2 228/2018

TERMO DE CONTRATO CELEBRADO ENTRE CENTRO ESTADUAL DE
EDUCACAO TECNOLOGICA "PAULA SOUZA" - CEETEPS, £ A EMPRESA
SOLUCOES SERVICOS TERCEIRIZADOS- EIRELl, TENDO POR QRIETO A
PRESTACAQ DE SERVICOS DE NUTRICAO E ALIMENTACAO -
REFEICOES ELABORADAS E TRANSPORTADAS AOS ALUNOS DO
ENSINOG TECNICO INTEGRADO AO MEDIO — ETIM.

(3 CENTRO ESTADUAL DE EDUCAGCAQ TECNOLOGICA "PAULA SOUZA", por intcrmédio da Diretora
Superintendente, doravante designado(a} "CONTRATANTE”, neste ato representada pela Senbora Laura M. L
Lagana, RG n? 7.715.675-4¢ CPF n? 005.923.818-62, no uso da competéncia conferida pelo Docreto-Lei
Fstadual n? 233, de 28 de abril de 1970, ¢ SOLUCOES SERVICOS TERCEIRIZADOS- EIRELI (filial} inscrita no
CNPJ sop n? 09.245.502/0013-34 com sede na Rua Senador Carlos Teixeira de Carvalho n2 523, CEP: 01535-
010, Cambuci, 580 Paulo/SP. Telefone: (11) 2081-5590, e-mail: comercial@solucoesterceirizadas.com.br, a
sepuir denaminada "CONTRATADA”, neste ata representada por seu Sécio Proprictario, Senhor GUSTAVO
MARTINS DE GODOY, portador do RG n? 38.775.300-x ¢ CPF n® 402.809.738-02, em face da adjudicaciio
efetuada no Progdo Eletrdnico indicado em cpigrafe, celebram o presentc TERMO DE CONTRATQ, sujeitando-
se as disposicbes previstas na Lei Federal n? 10.520/2002, no Decreto Estadual n® 45.722/2005 ¢ pelo
regulamento anexo a Resolugiio CC-27, de 25 de maio de 2008, aplicando-se, subsidiariamente, no fue
couberem, as disposictes da Lei Federal n? 8,666/1932, do Decreto Estadual n® 47.297/2002, do regulamento
anexa & Resolugio CEGP-10, de 19 de novembro de 2002, e demais narmas reguiamentares aplicaveis a
espoecie, mediante as seguintes clausulas e condi¢des que reciprocamente outorgam e aceitam:

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO

Constitui objete do presente instrumento PRESTACAO DE SERVICOS DE NUTRIGAO E ALIMENTAGCAQ -
REFEICOES ELABORADAS E TRANSPORTADAS AOS ALUNOS DO ENSING TECNICO INTEGRADO AQ MEDIO —
EViv, conforme detathamento e especificagioes técnicas constantes do Termo de Referéncia, da proposta da
CONTRATADA e demals documaentos constantes do processo adrministrativo em epigrafe.

PARAGRAFO PRIMEIRO
O objeto contratual executado deverd atingir o fim a que so destina, com eficacia e gualidade requeridas.

PARAGRAFO SEGUNDO |
D regime de execugio deste contrata € o de empraitada por progo unitério.

CLAUSULA SEGUNIA — DAS CONDICGHES DE EXECUCAD DOS SERVICOS

A execucdo dos servicos deverd ter inigio, mediante 3 expedicio da sutorizaclio de iniclo dos servicos, nos
tocais indicados g, Termeo de Referéncia, carrendo por conta da CONTRATADA todas as despesas decorrentas
¢ necessarias & sua plena o adequada execucdo, om especial as atinontes a seguros, transporte, tributos,
encargos trabalhistas e previdencidrios.
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CLAUSULA TERCEIRA - DA VIGENCIA E DAS PRORROGACEES

PARAGRAFO PRIMEIRC

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

PARAGRAFO SEGUNDO

A CONTRATADA poderd se opor & prorrogagio de que trata o paragrafo anterior, desde que o faca mediante
documento escrito, recepcichado pelo CONTRATANTE om até 90 (noventa) dias_antes do vencimento do
contrato ou de cada uma das prorrogagdes do prazo de vigéncia.

PARAGRAFOQ TERCEIRO
Eventuais prorrogactes serdo formalizadas mediante celobraciio dos respectivos termos de aditamento ao
contrato, respeitadas as condighes proscritas na Lei Federal n? 8.666/1993,

PARAGRAFO QUARTO
A ndo prorrogacio do prazo de vigéneia contratual por conveniéneia da CONTRATANTE ndo gerard a
CONTRATADA, direito a qualguer espécie de indenizagio,

PARAGRAFC QUINTO

Dentre cutrss exigiincias, a prorrogacgic somente serd formalizada caso os pre¢os mantenham-se vantajosos
para o CONTRATANTE e consistentos com o mercado, conforme pesquisa a ser realizads & época do
aditamento pretendido,

PARAGRAFQ SEXTO

Nae obstante o prazo estipulado no caput, a vigéncia nos exercicios subscquentes ao da celebragio do
CONtrato estard sujeita 3 condigdo resolutiva, consubstanciada esta na inexisténcia de recursos aprovados nas
respectivas Leis Orgamentarias de cada exercicio para atender as respectivas despesas.

PARAGRAFOQ SETIMO
Ocorrendo a resolugdo do contrato, com base na condicdo estipulada no Pardgrafo Sexto desta Clausula, a
CONTRATADA nda tora direito a qualguer espécie de indenizacio.

CLAUSULA QUARTA - DAS OBRIGACOES E DAS RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

A CONTRATADA, além das obrigaghes constantes do Termio do Referéncia, que constitui Anexo i do Edital
indicado no predmbulo, ¢ daquelas estabelecidas em Iei, em especial as definidas nos diplomas foderal e
estadual sobre licitagdes, cabe:

I-zclay pela fiel execugdo doste contrato, wtilizande-se de todos os recursos materiais e humanos NECossarios;

tecnica e disciplinar da atuagio da eqguipe téenica atacada, ¢ pelos contatos com o CONTRATANTE:

N - fornecer a cquipe zlocada para a execuglo dos servicos os equipamentos de protecdo individual
adequados a atividade, o necessario treinamento e fiscalizar sua efetiva utilizagdo:
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IV - manter, durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes assumidas, todas ns
condicBes de habilitacio e qualificacio exigidas na licitacio indicada no predmbulo deste termo;

V . dar ciéncia imediata e por escritc ao CONTRATANTE de gualguer anormalidade que verificar na execucio
dos servigos;

VI - prastar ao CONTRATANTE, por escrito, os esclarecimentos solicitados e atender prantamonte as
reclamagies sobre seus servicos;

VIl responder por quaisquer danos, perdas ou prejuizos causados diretamente ao CONTRATANTE ou &
terceiros decorrentes da execugdo do contrato, ndo excluindo ou reduzindo essa responsabilidade a
fiscalizagio do CONTRATANTE em seu acompanhamento;

Vil - responder pelos encargos trabathistas, previdenciarios, fiscais, comerciais e tributdrios, resultantes da
oxecucio deste contrate, nas termas do artigo 71 da Lei Federat n” 8.666/1993;

IX - nranter seus protissionais identificados por meio de crachd com fotografia recente;

X - submeter a CONTRATANTE relaldrio mensal sobre a prestagdo dos servigos, relatando todos os servigos
realizados, eventuais problemas verificados e qualguer fato relevante sobre a execugfo do abjeto contratual;

Xl arcar com despesas decorrentes de infrages de qualquer natureza praticadas por seus empregados
durante a execugio dos servicos, ainda gue no recinto da sede do CONTRATANTE;

Kl apresentar, quando exigido pelo CONTRATANTE, os comprovantes de pagamentos de saldrios, quitngio
de suas obrigagdes trabalhistas e previdencidrias, relativas aos seus empregados, que prestam ou tenham
prostado servigos objeto do presente contirato;

KHI - identificar todos os equipamentos @ matariais de sua propriedade, de forma a nde serem confundidos
com similares de propriedade do CONTRATANTE;

XIV - obedecer 45 nermas e rotinas do CONTRATANTE, cm especial as que disserem respeito 3 soguranca, a
guarda, a manutencio ¢ i integridade das informagdes existentes ou geradas durante a execuciio dos servicos:

XV - guardar sigilo em relacdo as informagfes ou documentos de gualguer raturcza de que venha a tomar
conhecimento, respondendo, administrativa, civil e eriminalmente por sua indevida divulgagio e incorreta ou
inzdeguada utilizagdo;

aprovados, s¢ podardo sofrer alteracdes, com prévia anuéncia do Contratante, medianto justificativa da
Contratada,

AVl - Dispor das instalagles fisicas e dependéncias do servigo de alimentacio, objeto do contrato, confarme
legislacio vigente (Portaria CVS-5/13).

XVill - Responsabilizar-se pela gualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitdrias
competentes. Sempre gue houver suspeita de deterioragio ou contaminacio dos alimentos in natura ou
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preparados, o5 mesmos deverdo ser suspensos do consumo, guardando-se amostras para andlises
microbioldgicas dos alimentos.

XIX - Acondicionar as refeicbes apropriadamente de forma gue fique conservada a qualidade e temperatura
aos alimentos ao serem transportados.

X¥-Mantor abseluta highene no preparo, manipulacde, transporte e armazenamento dos alimentos

PARAGRAFO PRIMEIRO

A CONTRATADA ndc poderd oferecer, dar ou se comprometer a dar a quem quer que seja, tampouto accitar
pu se compromeler a aceitar de quem quer que seja, por conta propria ou por intermadio de outrem, qualguer
pagamento, doacdo, compensacio, vantagens financeiras ou beneficios de qualguer espécie relacionades de
forma direta ou indireta ao objeto deste contrato, o que deve ser cbservado, ainda, pelos seus prepostos,
colaboradores e eventuais subcantratados, caso permitida a subcontratagda.

PARAGRAFO SEGUNDO . |

Em atendimento a Lei Federal n® 12.846/2013 e ao Decreto Estadual n 60.106/2014, a CONTRATADA sc
comipromete a conguzir os seus negocios de forma a coibir fraudes, corrupgao e quaisquer outros atos lesivos
& Adminisiracao Publica, nacicnal ou estrangeira, abstendo-se de praticas como as seguintes:

t — prometer, oferscer au dar, direta ou indiretamente, vantagem indevida a agente publica, ou a torceira
pessoa & wle relacionada;

i~ comprovadamente, financiar, custear, patrocinai ou de qualguer modo subvencionar a pratica dos atos
ilicitos previstos em Lei;

H - comprovadamente, utilizar-se de interposta pesseoa fisica ou juridica para ocultar ou dissimular seus reais
interesses ou a identidade dos heneficidrios dos atos praticados;

IV - no tocante a licitagfes e contratos:
a) lrustrar ou fraudar, mediante ajuste, combinacio ou qualquer outro expediente, o cardter compotitivo
de procedimento licitatdrio publico;

b) impedir, perturbar ou fraudar a realizagdo de gualquer ato de procedimento ficitatério pablica;
¢) afastar ou procurar afastar licitante, por meio de fraude ou oferecimento de vantagem de qualquer
tipo;

d) fravdar licitagdo publica ou contrato deta decorrente; -

@) criar, de modo fraudulento ou irregular, pessoa juridica para participar de licitagio piblica ou celebrar
contrato sdministrativo,

t} abter vantagem ou beneticio indevido, de modo fraudulento, de modificagées ou prorrogacéios de
contratos celebrados com a administragdo pablica, sem autorizagdo em lei, no ato convocatdrio da
licitagdo pablica ou nos respectivos instrumentas contratuais: ou

g) manipular cu fraudar o equilibrio econdmico-financeiro dos contratos celebrados com a admmlstr.ignn
plbkiica;
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V — dificultar atividade de investigagdo ou fiscalizagdo de drgdos, entidades ot agentes plblicos, ou intervir
em sua atuacdo, inclusive no dmbito das agéncias reguladoras e dos orgdos de fiscalizagio do sistema
finnnceiro nacional.

PARAGRAFOQ TERCEIRD

0 descumprimento das obrigagdes previstas nos Paragrafos Primeiro e Segundo desta Clausula Quarta poderd
submeler a CONTRATADA & rescisfio unilateral do contrato, 3 critério da CONTRATANTE, sem prejuizo da
aplicacdo das sancbes penais e administrativas cabiveis e, também, da instauracio do processo administrativo
do responsabilizacdo de gue tratam a Lei Federal n® 12.846/2013 e o Decreto Estadual n? 60.106/2014.

PARAGRAFO QUARTO

A respensabilidade tecnica dos servigos caberd a (ac) Nutricionista [indicar nome e n? do CRNj. Eventual
alteracio do titular Responsavei Tecnico devera ser comunicada de imediato a8 CONTRATANTE, acompanhada
de justificativa da necessidade da substituico, da nova nomeaclo, do curricolum-vitae do profissional
indicado para a fungdo de responsavel técnico e da respectiva documentacio do CRN.

CLAUSULA QUINTA - DAS OBRIGACOES E DAS RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE

Ao CONTRATANTE, além das abrigacdos constantes do Termo de Referéncia, que constitui Anexa | do Edital
indicado nc prearbulo, cabe:

|- exercer a fiscalizagho dos servigos, designando servidor responsadvel pelo acompanhamento da exccugio
contratual ©, ainda, pelos contatos com a CONTRATADA,;

{I - fornecer 4 CONTRATADA todos 04 dados ¢ infarmagbes necessarios & execucio do objeto do contrato;
It - efetuar 0s pagamentos devidos, de acordo com o estabelecida neste ajuste;

IV, Indicar, formalmente, o gestor efou o fiscal para acompanhamento da execucio contratual;
V. Dispoaibilizar a Contratada espago fisico para a distribuicdo e porcionamento das refeices aos alunos;

VI, Encaminhar & Contratada a requisiciio de refeigBes semanalmente, em termpo habil contendo a
guantificacio didria da refeico a ser servida;

a) A Requisicao de refeicles sera semanal. A unidade escolar deverd encaminhar 4 empresa a requisicio
semanal contendo a quantidade estimada para a semana subsequente, confarmae Termo de Referéncia.

Vil - expedir autorizacdo de servicos, com antecedéncia minima de 03 (trés) dias Uteis da data de inicio de sua
EXECLCAO, ‘

VI - Anatisar e aprovar os cardapios elaborados pela CONTRATADA, submetidos para aprovagio, assim coma
as eventuais alteragdes gque se fagam necessdrias, a qualquer tempo;

CLAUSLHA SEXTA - DA FISCALIZACAO DOS SERVICOS

O CONTRATANTE exercerd a fiscalizagao dos servigos contratados por irtermédio do gestor do contrato de
maodo a assepgurar o efetivo cumprimento das obrigagdes ajustadas.
) 5
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A fiscalizacdo ndo exclui e nem reduz a integral responsabilidade da CONTRATADA, mesmo perante terceiros,
| por guatsquer irregularidades constatadas na prestaglo dos servicos, inclusive guando resultantes do
utilizagdo de pessoal inadequado ou sem a qualificacio técnica necessaria, inexistindo, cm gualguer hipotese,
; carrespansabilidade por parte do CONTRATANTE.

PARAGRAFQ SEGUNDO

A auséncia de comunicacio, por parte da CONTRATANTE, referente a irregutaridades ou falhas, nio oxime a
CONTRATADA do regular cumprimento das obrigaglies previstas neste contrato e no Termo de Referéncia
(Anexo | do Edital).

CLAUSULA SETIMA - DOS PRECOS E DO REAJUSTE

A CONTRATADA obriga-se a executar os servicos objeto deste contrato pelo preco mensal de RS 440.333,44
’ {quatrocentos e guarenta mil, trezentos e trinta e trés reais e quarenta e guatro centavos), perfazendo o
total de RS 6.605.001,60 (seis milhdes, seiscentos e cincg mil, um real e sessenta centavos), mediante os

u LOTE 06

T " ‘ VALOR
: . QTDE QTDE VALOR
. I DIARIA | ESTIMADA unﬁ?kg:: TOTAL c OTSJ;;&%
\ It UNIDADES | ESTIMARA| DIAS UTEIS| . ESTIMADO o
N . {0) = {A) % | (SOMATORIA
A B
{A) {B} (<) (B) X (€] DE (D)
285 — ETEC ITAQUERA 1° RS
il semestre/2019 280 93 RS 6,38 176.853,60
AVENIDA MIGUEL 7o 220 ca RS
INACIO scmestre/2019 108 R> 6,38 192.931,20
CURI, §/N2 VILA o
1 |[CARMOSINA - SAQ semestre/2020 RS 439.454,40
PAULD/SP - CEP: ;
t5295- 250 39 RS 6,38 .
005 - TEL/FAX 69.669,6(
2056-
5142/2056-5148
VALOR MENSAL (ITEM) [RS 29.296,96
VALOR TOTAL (15) QUINZE MESES |RS 430.451 40
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— - T
TDE T
a QTDE VALOR VALCR TOTAL DA
DIARIA | ESTIMADA UNITARIO TOTAL | oneraTach
IT UNIDADES ESTIMADA | DIAS UTEIS ESTIMADO o &
N ‘ (D)= (A) X | (SOMATORIA
{A) (B} | {c) (8) X () BE (D)
211 - ETEC ZONA 1° o RS
LESTE semestre/2019 320 = R> 6,38 202.118,40
CIDADE A. E.
CIS\RVALHD) 22 320 108 R% 6,38 RS
AVENIDA AGUIA DE semestre/2019 220.492,80 "
2 |HAIA, 2.633 CIDADE A, -
E. CARVALHO - SAD 502.233,60
PAULD/SE — CEP: 1® RS
: 32 .
03694- semestre/2020 320 39 R% 6,38 79.622,40
00O - TEL/TAX (17)
20454000
VALOR MENSAL (ITEM) | RS 33.482,24
VALOR TOTAL {15) QUINZE MESES | RS 502.233,60 |
VALOR
TDE TOE :
Q Q VALOR VALOR TOTAL DA
DIARIA | ESTIMADA URITARIC TOTAL CONTRATACA
IT UNIDADES ESTIMADA| DIAS OTEIS| 7 .| ESTIMADO o ¢
b b T b =AY X | (SOMATORIA
A (B} C
(A) (B} © ey DE (D)
186 — ETEC TEREZA 7" 5
I}
APARECIDA CARDOSO 290 99 RS 6,38
NUNES DE OLIVEIRA semestre/2019 56, 183.169,80
{ARTHUR ALVIM)
AVENIDA WALDEMAR 2 - RS
. 290 108 RS &1 o
TIETZ, 1,477 - semestre/2019 $6,38 199 821,60
; CONSUNTO L
” [HABITACIONAL PADRE R> 455.149,20
JOSE [F ANCHIETA -
SAQ PAULO/SE -CEP: 1¢ RS
03589-001 semestre/2020 2390 3 RS 6,38 7215780
TEL/FAX  {11)
2217
1409/2217-1547

VALOR MENSAL (ITEM)

VALOR TOTAL {15) QUINZE MESES

RS 30'343’2848

RS 455.149,20
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ST - VALOR
TDE TDE :
I:‘):IIARIA ES'&MADA VALOR ¥Q;OA|: TOTAL DA
IT UNIDADES gsTiMADA | Dias UTels| VNTARICY eerimapo CDNTRc?TA‘;A
' . .} (D)=(A}X| (SOMATORIA
A} - B) C e
{A} (B) (€} (8} X () DE (D)
199 — ETEC CIDADE 1 _ RS
TIRADENTES semestre/2019 360 39 R56,38 227.383,20
RUA IGARAPE AGUA 22 250 108 RS 5.3 RS
AZUL, 70 C|DADE semestre/2010 ! 24%.054,40
4 [NRADENTES - 5A0 10 RS 565.012,80
PAULO/SP - CEP: semestre/2020 RS
034585-310 - TEL./FAX B0 39 RS 6,38
(11) £9.975,20
251G-6965/2516-6966
VALOR MENSAL (ITEM) | RS 37.667,52
VALOR TOTAL {15) QUINZE MESES | RS 565.012,80
| " VALOR
TDE TDE ‘ VALOR
ar Q " VALOR TOTAL DA
DIARIA | ESTIMADA| | ool TOTAL CONTRATACA
It UNIDADES ESTIMADA| DIAS UTEIS| -~ " | . ESTIMADO o ¢
ol b i py=(a) x| (SOMATORIA
A B c)
118 - ETEC 1° RS
GUAIANAZES semostre/2019 120 9 RS 6,38 75.794,40
RUA FELICIAND DE 52 190 _ RS
MENDONCA, 290 semestre/2019 108 R5 6,38 22.684,80 ¢
5 | GUAIANASES - SAD 10 188 '333"7 50
- 87,0
PA_U LQ/SP ~ CEP: semestre/2020
08460- 120 a9 RS 6,38 | RS 29.858,40
365 - TEL./FAX (11)
25519484
VALOR MENSAL (ITEM) | RS 32.555,84
VALOR TOTAL (15) QUINZE MESES | RS 188.337,60

VALOR TOTAL MENSAL DO (LOTE)

RS 143.345,84
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VALOR TOTALDO (LDTE} 15 (QUINZE) MESES

E 2.150.187,60
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LOTEQ7
. R VALOR
o VALOR
QipE | QIDE b aiop | VALO TOTAL DA
o DIARIA | ESTIMADA UNITARIO] “TOTAL CONTRATACA
IT UNIDADES ESTIMADA | DIAS UTEIS ST ESTIMADO o
L ADY=(A) X (SOMATORIA
U,“ (B) AR (B) X (C) DE (D)
227 - ETEC SAOQ 1" ns
MATEUS semestre/2019 400 99 R3 7,30 289.080,04
RUA SOLEDADE DE 20 200 108 RS 7.30 RS
MINAS, semestre/2019 ! 315.360,00
87 IARHM SAQ
1 T { ie R$ 718.320,00
CRISTOVAQ - 5A0 sernestre/2020
PALILEI/SP - CEP: 200 2y RS 7.3 RS
03030- ' - 7,30 112.880,00
N70 - TEL/FAX {11)
27215111/2721-5536
VALOR MENSAL (ITEM) | RS 47.888,00
VALOR TOTAL (15) QUINZE MESES | RS 718.320,00
‘ SRR B o VALOR
TDE TDE VALOR
AT a VALOR | - TOTAL DA
DIARIA | ESTIMADA UNITARIO | - TOTAL CONTRATACA
iT UNIDADES - ESTIMADA | DIAS OTEIS| 7 | ESTIMADO o
- R (D)= {A)X| (SOMATORIA
A B C :
®) (Bl © | mx@ DE (D)
207 = ETEC PROF. 1° 220 99 RS 7 30 RS
ADHEMAR BATISTA semestre/2019 ‘ 57, 1538.994,00
HEMERITAS (PARCUE 50 RS
SANTO ANTONIO) semestre/2019 220 108 R% 7,30 173 :MS 00
RUA ABILENE, 16 .
2 [PARQIUE SANTO RS 395.076,00
ANTONIO - SAQ
BAULO/SP — CEP: S 1m . ‘ . RS
160 - TEL./EAX (11) '
23011058/3794-2300 4
VALOR MENSAL (ITEM) | RS 26.338,40(
VALOR TOTAL (15) QUINZE MESES | RS 395,076,00
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) - | VALOR
TDE TDE :
q a VALOR VALOR TOTAL DA
DIARIA | ESTIMADA unitariol . TOTAL | contratack
T UNIDADES ESTIMADA | DIAS UTEIS ESTIVMADO o ¢
| (D}={A)X| (SOMATORIA
) (el © 1 wxi DE (D)
! 185 — ETEC VILA 1° 230 5 a5 730 RS
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; : _ | semestre/2019 ! 1732.448,00
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VALOR MENSAL {ITEM)| RS 26.338,40
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E SR QrDE QrhE | yaor| - VALOR TOTAL DA

\ S DIARIA | ESTIMADA| .o |  TOTAL CONTRATACA

[ IT UNIDADES | -, " | ESTIVIADA| DIAS UTEIS| - ESTIMADO o
TTTwy T e (€) | (D)=(A}X| (SOMATORIA

| {B} X (C) DE(D)

| 205 - ETEC 1° RS

. . 16 .

| HELIQPOLIS semestre/2019 160 9 R% 7,90 125.136,00

. ESTRADA DAS 2 160 108 RS 7,90 RS

S IAGRIMAS, 2461 semestre/2019 ’ 136.512,00

- 21 %40 JOAQ CLIMACO 10 RS 210.944,00

- SA0 PAULO/SP - somostra/ 2020 RS

CEP: 04232-000 - 160 39 RS 7,90

TEL/FAX (11) 49.296,00

2083-2727

= VALOR MENSAL (ITEM) [ RS 29,729,60

VALOR TOTAL (15) QUINZE MESES | RS 310,944,00

o VALOR TOTAL MENSAL DO (LOTE)| RS 111.421,60 |

VALOR TOTAL DO (LOTE) 15 (QUINZE) MESES | RS 1.671.324,00

PARAGRAFO PRIMEIRO

Nos pregos acima estéo incluidos, além do jucro, todas as despesas ¢ custos diretos e indiretos relacionados &
prestagio dos sarvigos, tais como tributos, remuneracdes, despesas financeiras e quaisquer outras necessarias
a0 cumprimento do objeto desta licitacio, inclusive gastos com transporte.

PARAGRAFO SEGUNDO

Caso a CONTRATADA seja optante pelo Simples Nacional ¢, por causa superveniente & contratacio, perca as
condigdes de enquadramente como microempresa ou empresa de pequeno porte ou, ainda, torne-se
impedida de beneficiar-se desse regime tributdrio diferenciado por incorrer em alguma das vedactes previstas
na Lei Complemantar Federal n® 123/2006, ndo podera deixar de cumprir as obrigagbes avencadas peranto a
Administracio, tampouco requerer o reequilibrio econdmico-financeiro, eom base na alogacdo de que a sua
proposta tevou om consideragdo as vantagens dagquele regime tributirio diferenciado.

PARAGRAFO TERCEIRO
Os pregos a gue se refere o coput seriio reajustados anualmente, mediante a aplicaco da seguinte férnula
parametrica: .
- TPe I
R=P[1050x " 1 0,50x—
R/ 6

i il

Onde;
v R =parcela de reajuste;
* FP.=precainicial do contrato no més de referéncia dos pregas ou prego do contrato no més de aph(,mﬁao

do altima reqjuste;
)
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e IPC/IPC, = variagdio do IPC FIPE - indice de Prego ao Consumidor, ocorrida entre o més de referéncia de
precos, ou o més do gltima regjuste aplicado, e o més de aplicacéio do reajuste;

s I/l = variagio do IPC - Alimentagéio - FIPE - Indice de Pregos ao Consumnidor cotegaria Alimentacéio,
oeorrida entre o més de referéncia dos precos, ou @ més do lltimo reajuste aplicado, € o més de
aplicacdo do reajuste.

PARAGRAFQ QUARTO
A proposta de preco deverd ser argada em valores vigentes em junho/2018, gue serd considerado como o
més de referéncia de precos.

PARAGRAFO QUINTO
Os precos das dietas especiais equiparam-soe 3s correspondentes refeicBes ditas normais.

CLAUSULA OITAVA ~DOS RECURSQS ORCAMENTARIOS

No presente exercicio as despesas decorrentes desta contrataciio irfio oncrar o crédito orgamentario desta
Autarquia, UGE 102401, PROGRAMA DE TRABALHO: 12 363 1039 5292 000, FONTE DE RECLIRSO: 001 001 001,
A MATURCZA DE DESPESA: 33 90 39 73,

| PARAGRAFD UNICO
Na(s) cxercicio(s) sepuinte(s), correrfio & conta dos recursos proprios para atender as despesas da mosma
natureza, cuja alocagio sera feita no inicio de cada exercicio financeire,

CLAUSULA WONA — DAS MEDICOES DOS SERVICOS CONTRATADOS

As medicdes, para efeito de pagamento, serdo realizadas de acorde com os seguintes procedimentos:

PARAGRAFO PRIMEIRO

Na primeiro dia dtil subsequente ao més em que for realizado o fornecimento, a CONTRATADA entregars ao
CONTRATANTE rciatério contendo os guantitativos totais mensais de cada um dos tipos de servicos realizados
e 05 respectives valares apurados,

PARAGRAFO SEGUNDO
. 0O CONTRATANTE solicitard & CONTRATADA, na hipotese de glosas cofou incorrecdes de wvalores, a
correspondente retificagdo ohjetivando a emissfo da nota fiscal/fatura.

PARAGRAFO TERCEIRO
. Serao considerados somente as refeicdes efetivamente fornecidas e apuradas da seguinte forma:

a} © valor dos pagamentos serd obtidn mediante a aplicagdo dos pregos unitarios contratados 3s
corraspandentes quantidades de refeicdes efetivamente servidas, descontadas as importincias relativas as
guantidades glosadas e ndo aceitas pelo CONTRATANTE por motivos imputaveis 8 CONTRATADA.

) A realizacdo dos descontos indlcados na alinea “a" ndo prejudica a aplicactio tle sancSes a8 CONTRATADA
por conta da inexecugdo total au parcial dos servicas.

PARAGRAED QUARTO
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Apds a conferéncia dos quantitativos e valores apresemtados, a CONTRATANTE atestard a medic8o mensal, no
prazo do 03 (trés) dias dfeis contados do recebimento do relatdrio, comunicando & CONTRATADA o valor
aprovado e auterizando a emiss3o da correspondente nota fiscal/fatura, a ser apresentada no primeiro dia
subsequontc a comunicagio dos valores aprovados.

CLAUSULA DECIMA - DOS PAGAMENTOS

Os pagamentos serdo efetuados mensalmente, mediante a apresentacio dos originais da nota fiscal/fatura
nas Unidades relacionadas na (ANEXO 1), em conformidade corn a Cliusula Mona deste instrumento.

PARAGRAFO PRIMEIRO
Os pagamentos serdo realizados mediante deposito na conta corrente bancaria em nome da CONTRATADA no
Banco do Brasit $/A, conta n? 101402-1, Agéncia n2 3333-2, de acordo com as seguintes condigdes:

{ - em 30 (trinta) dias, contados da data de entrega da nota fiscal/fatura, ou de sua reapresentagio em caso
de incerrecdes, na forma e local previstos nesta Clausula,

il - A discriminagao dos valores dos servigos devera ser reproduzida na nota fiscal/fatura apresentada para
efeito de pagamento.

PARAGRAFO SEGUNDO

Havendeo atraso nes pagamentos, incidird correcio monetdria sobre o valor devide na forma da legislacio
aplicavel, bem comea juros moratérios, a razio de 0,5% (meio por cento) ao més, calculados pro rata temparis,
em relacha ao atraso verificado,

PARAGRAFQ TERCEIRO

Canstitui condicBo para a realizaglo dos pagamaentos a inexisténcia de registros erm nome da CONTRATADA
no “Cadastro Informative des Créditos nio Quitados de Orgdos e Entidades Estaduais — CADIN ESTADUAL”, o
gual deverd ser consultado por ocasific da realizagdo de cada pagamento. O cumprimento desta condigio
poderd se dar peta comprovacdo, pela CONTRATADA, de que o3 rcgistras estdo suspensos, nos termos do
artigo 82 da Lei Cstadual n® 12.799/2008.

PARAGRAFO QUARTO

A CONTRATANTE podera, por ocasiio do pagamento, cletuar a retengio de tributos determinada por lei, ainda
gue ndo haja indicacio de retenclio ma nota fiscal apresentada ou gue se refira a retencdes ndo realizadas em
meses anteriores.

CLAUSULA DECIVIA PRIMEIRA - DA suscoNTnATAg}iq, CESSAO OU TRANSFERENCIA DOS DIREITOS E
OBRIGACOES CONTRATUAIS ' '

A CONTRATADA ndo poderd ceder ou transferir, totat au parcialmente, o objeto deste ajuste, mas poderé
subcontralar o transporte das refeigles, desde que com prévia e expressa autorizagho da CONTRATANTE.

PARAGRAFQ PRIMEIRO ' #
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ACONTRATADA devera solicitar, por escrito, autorizacio expressa da CONTRATANTE para subcontratar tais
sorvigos, informando e apresentando:

L. nome e endereco da empresa a ser subcontratada;
il nome dos titulares o prepostos da empresa a ser subcontratada;
lil. relagda dos veiculas a serem utilizados no transporte das refeicdes, acompanhada dos respectivas
Certificados de Vistoria de Veiculo para o fim que se destina, conforma Portarias CVS vigentes e
pertinentes.

PARAGRAFO SEGUNDO
A autorizagdo serd dada pela CONTRATANTE, também por escrito, apos o estudo da sua conveniéncia
mediante Carta de Anu@ncia.

PARAGRAFO TERCEIROQ
A CONTRATADA, ato continuo do recebimento da Carta de Anuéncia, devera fornecer cédpia do Instrumento
Cantratuzl formalizado com a subcontratada.

PARAGRARG QUARTO

A CONTRATADA deverd também fornecer & CONTRATANTE & reiaglo nominal dos empregados da
subcontratads de transporte de refeicies para o execugdo dos servigos, onde conste o nimero de registro de
empregadu, numero e série da CTPS — Carteira de Trabalho e Previdéncia Social, atualizando as informacBos
guando da substituigdo, admissao e demissdc do empregado.

PARAGRAFO QUINTO
A subcontratagdo, mesmo quando autarizada pela CONTRATANTE, néo exime a CONTRATADA das obrigagtes
decorrentes deste contrato, que permanecera sendo a tnica responsavel perante o CONTRATANTE.

PARAGRAFO SEXTO
Os pagamentos serdo realizados exclusivarnente a CONTRATADA, sendo vedada a subcontratacio dos demais
SCrvigos previstos nesta contratagdo,

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - DA ALTERACAO DA QUANTIDADE DO OBJETO CONTRATADO

A CONTRATADA fica obrigada a aceitar, nas mesmas condices contratadas, os acréscimos ou supressdes que
se tizerem necessdrios no objeto, a eritério exclusivo do CONTRATANTE, até a limite de 25% (vinte e cinco por
tento) do valor inicial atualizado do contrato,

PARAGRAFO UNICO

Eventual alteracdo seri obrigatoriamente formalizada pela celebraciio de prévio termo aditivo ao presente
instrumento, respeitadas as disposicdes da Lei Federal n? 8.666/1993.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA ~ DA RESCISAG ' /

oy

) LA )

WGP S oy hr . e 7
b dde Aoridrecdane, 1A e o Miggdngg @ QUZOHE-000 » S8 Pauls » 510 e Tl {11 G e




W Paada Sk

mhisteasse Cantral
Gabinete da Superintenddnoia

0 contrato pedcera ser rescindido, na forma, com as conseguéncias e pelos motivos previstos nos artigos 77 a
800 BB a 88, da Lei Federal n B.666/1993,

PARAGRAFO UNICO . ,

A CONTRATADA reconhece desde ja os direitos do CONTRATANTE nos casos de rescisio administrativa,

prcw'sta no artigo 79 da Lei Federal n2 8.666/1993, bem como no artigo 18, §29, item 3, do Decreto Estadual
1% 55.938/2010, com a redacio que lhe foi dada pelo Decreto Estadual n® 57.159/2011, na hipdtese da

c.unfu,ur.jgdo de trabalhe em carater nio eventual por pessoas fisicas, com relagio de subordinaciio ou

dependincia, guando a CONTRATADA for sociedade cooperativa,

CLAUSULA DECIMA QUARTA - DAS SANCOES PARA O CASO DE INADIMPLEMENTO

A CONTRATADA ficard impedida de licitar e contratar com a Administragiio direta e indireta do Estado de 530
faulo, pelo prazo de até 05 (cinco) anos, se vier a praticar quaisguer atos previstos no artigo 72 da Lei Federal
n" 10.520, de 17 de julho de 2002, sem prejuizo da responsabilidade civil ou criminal, quando caubaer,
FARAGRAFO PRIMEIRO

A sancde de que trata o coput desta Cliusula podera ser aplicada juntamente com as multas previslas no
Anexo 1V do Edital indicado no preambulo deste instrumento, garantido o exercicio de prévia e ampla defosa,
¢ doverd ser registrada no CAUFESP, no “Sisterna Eletrénico de Aplicacdo e Registro de Sancfes
Administrativas - e-Sangdes”, no enderego www.esancoes.sp.gov.br, e também no “Cadastro Nacional de
Empresas Inidéneas @ Suspensas — CEIS”, no endareco http://www.portaltransparencia.gov. br/ceis.
PARAGRAFO SEGUNDO

As sangdes sdo autdnamas e a aplicacdo de uma ndo exclui a de outra.

PARAGRAFQ TERCEIRO

O CONTRATANTE reserva-se no direito de descontar das faturas os valares correspendentes &s muitas que
eventualmente farem aplicadas por descumprimento de cliusulas contratuais, ou, guando for o caso, efetuari
a cobranca judicialmente,

PARAGRAFO QUARTO

A pritica de atos que atentem contra o patriménio pablico nacional ou estrangeiro, contra principios da
administragdo pdblica, ou que de qualquer forma venham a constituir fraude ou carrupgio, durante a licitagio
ou ao longo dia oxecugdo do contrato, serd objeto de instauragio de processo administrativa do
responsabilizaciio nes termos da Lei Federal n® 12.846/ 2013 ¢ do Docreto Estadual n? 60.106/2014, sem
prejuizo da aplicaciio das sanctes administrativas previstas nos artiges 87 ¢ 88 da Lei Federal n2 8.666/1993,
o no artigo 74 da Lei Federal n2 10.520/2042.

CLAUSULA DECIMA QUINTA - DA GARANTIA DE EXECUCAQD CONTRATUAL

Apds a adjudicacdo do objeto do cortame ¢ até a data da contrataco, a ficitante vencodora devera prestar

garantia de execucdo carrespondente a 05% (cinco por cento) sobre o valor da contratacio correspondente a

12 (doze} meses do valor da contratacia, 2 CONTRATADA prestars, rato, garantia sob a modalidade de seguro
. /’

N ‘ T 1G04
WA sy by
g dos Ancdvadas, S0« Sanes figania « 01 ;:nn ( 0w SED PAUG © S e Tl D{LL) 3Raaf m,




Gt
Al S

Admiighracie Cendral
dGiabdrets da Soepevinvorddnain

parantia no vaior de RS 264.200,06 {(duzentos e sessenta e quatro mil, duzentos reais e seis centavos), em
confarmidade com o disposto no art. 56 da Lei federal n2 8.666/1993".

PARAGRAFO PRIMEIRO

A ndo prestacdo da garantia de execucdo equivale 3 recusa injustificada para a assinaturn do contrato,
caracterizando descumprimento total da obrigacdo assumida e sujeitando a licitante vencedora as sangées
provistas neste Edital e demais normas pertinentes,

PARAGRAFO SEGUNDO
Meodalidades, A ticitonte vencodora pedera optar por uma das seguintes modalidades de garantia:

a) Dinheiro. A garantia em dinheiro devera ser efetuada mediante depdsito bancario em favor da Unidade
Compradora no Banco do Brasil, @m conta que contemple a corregsio monetaria do valor depositado.

b} Titulos da divida publica. Serfo admitidos apenas titulos da divida piblica emitidos sob a forma escritural,
modiante registro om sistoma centralizado de liquidagio @ de custodia autorizado pelo Bance Central do Brasil
e avaltados pelos seus valores econdmicos, conforme definido pelo Ministéria da Fazenda.

¢} Fianca bancdria. Feita a opciio pela fiangas banciria, no instrumento devera constar a rendncia expressa do
fiador aos beneficios do artigo 827 do Codigo Civil,

d) Sepurc-garantia. A apdlice de seguro-garantia somontc sord acoita se contemplar todos os eventos
indicados no Pardgrafo Terceiro. Caso tal cobertura ndo conste expressamentc da apdlice, a licitante
veneedota poders apresentar declaracdo firmada pela seguradora emitente afirmando gue o seguro-garantia

apresentadg é suficiente para a cobertura de todos os eventos indicados no item Paragrafo Terceiro.

PARAGRAFOQ TERCEIRD
Cobertura, A garantia de execugdo assegurara, qualquer gue seja a modalidade escalhida, o pagamento de;

a} prejuizos advindos do inadimplementa total ou parcial do objete do contrato;

b} prejuizos diretas causados & Unidade Compradora decorrentes de culpa ou dolo da contratada durante a
execucdo do objeto do contrato;

c} multas, moratorias e compensatdrias, aplicadas pela Unidade Compradora 3 contratada; e obrigacties
trabafhistas e previdenciarias relacionadas ao contrato nfo adimplidas pela contratada, quando couher.

PARAGRAFO QUARTO
N&o serdo aceitas garantias que incluam outras isengdes de responsabilidade que ndo as seguintes:

a) Caso fortuite ou forga maior;

b) Descumprimento das obrigagéics pela contratada decorrentes de atos ou fatos imputdveis exclusivaments
A Unidade Cormpradora.

PARAGRAFO QUINTO
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Validade da garantia. A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade cscolhida, devera abranger um
periodo minimo de trés meses apds o términe 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;

Readequagdo. No caso de alteragdo do valor do contrato ou prorrogacio dos prazos de execu¢do, a garantia
deverad ser readequada nas mesmas condigbes, Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente para
o pagamento de gualguer obrigagdo, a contratada deverd efctuar a respectiva reposicéio no prazo 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 constatade o cumprimento integral de todas
as obrigacdes contratuais, esta serd considerada extinta com a devolugio da apdlice, da carta-fianga ou com
a autorizagao concedida pela Unidade Compradora para que a contratada realize o levantamento do depdsito
om dinheiro,

CLAUSULA DECIMA SEXTA — DISPOSICHOES FINAIS

Fica ajustada, ainda, que:

I Consideram-se partes integrantes do presente Tenmo de Centrato, coma se nele estivessem transcritos:
7. o Fdital mencionado no preambulo e seus anexos.
b. a proposta apresentada pela CONTRATADA.:

i Aplicam-se s omissfes deste contrato as disgosigdos narmativas indicadas no predmbulo deste Termo de
Contratc e demais disposicdes regulamentares pertinentes. *

M. Para dirimir quaisquer questdes decorrentes deste Termo de Contrato, ndo resalvidas na csfera
administrativa, sera campetente o foro da Comarea da Capital do £stado de S50 Paulo.

E assim, por estarem ag partes justas e contratadas, foi lavrado o presente instrumento em 02 {duas) vias de
igual tear e lorma que, lido @ achado conforme pela CONTRATADA e pela CONTRATANTE, vai por elas assinado
para que produza todos os efeitas de Direito, na presenga das testemunhas abaixo identificadas.

$d0 Paulo, 2% de BEZSIN B LY de20 06,
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TERMO DE REFERENCIA
1 - OBJETO DA PRESTACAQ DE SERVICOS DE NUTRICAQ E ALIMENTACAQ

Operacionalizagio e desenvolvimento de todas as atividades para o fornecimento de refeighos
destinadas aos alunos do Ensino técnico integrado ao médio — ETIM e exclusivamente aos alunos do
ensino médio matutino que cursam concomilantentente o ensing modularno periodo vesportino, das
ascolas técnicay sob a gestdo centralizada 2018/2019 do Programa Estadual de Alimentagdo Escolar,
assegurando uma alimentacio balanceada e em condigdes higiénico sanitarias adequadas,

1.1. A prestagio de servicos de nutrico e alimentacio reajizar-se-3 modiante a utilizacdo das
dependéncias da Contratada para a preparacio da alimentacio a ser entregue ¢ distribuida
nas unidades escolares indicadas pela Contratante.

1.2. As refeiges serdo devidamente acondicionadas em caixa térmica hot box com capacidade
adeqguada a quantidade a ser servida ¢ transportadas em veiculos equipados para tal fim, nos
tormos da legislacio pertinente, até ofs} local(is) indicada(s) pelo Contratante, onde as
refeicles serio distribuidas, porcionadas @ servidas aos alunos.

1.3. Para a prestagdo de servigos de nutrigiio & alimentagio deverdo ser previstos:

@} fornecimento de génetos e produtas alimenticios, materiais de consumo em geral
(utensilics, descartdvels, materiais do higiene e limpeza, entre outres) necessdrios para a
perfeita execucio do fornecimento;

b) dispanibilizagdo de mio de obra especiatizada e em nimero suficiente para desenvalver
todas as atividades previstas, observadas as normas vigentes de vigilancia sanitiria, nas
unidades indicadas pela contratantc;

lT)
-

disponibilizagio & a manutengdo dos equipamentos, moveis e utensilios utilizadas, bem
cora veiculas para transporte das refeicfies até as unidades a serem atendidas, compativeis
cam a quantidade contratada.

2 - DESCRICAQ DOS SERVICOS

2.1 A prestagiio de servigos de nutrigdo e alimontagdo envolverd tedas as ctapas do processo do
operacionalizagio e distribuicdo das refei¢des aos alunos, conforme o padr3o de alimentacio
estabelecido, o nimero de comensais, o tipo de refeicio e os respectivos horarios definides no
itern 4 - Caracteristicas da{s) Unidade(s) Atendida(s}, observande-sc ainda:

2.1.1. A alimentagdo fornecida doverd ser eguilibrada e racional e estar em
condigdes higlénico sanitdrias adequadag,

2.1.2 Aprestacio de servicos de nutrigo e alimentagio devers estar sob a responsabilidade
tecnica de nutricionista, com experiéncia comprovada, cujas funcdes abrangem o

v b
DO s ando v S e Tl L) 3R24 3300

WAL W e
g Jos Arcdeadas, LAU e Lanta bopdids e L2080




ERMCY T3 ESTADO

&

Adiminigtraciio Central
Craxbatrvetes 0 Superiaterddnoy

desenvolvimento de todas as atividades técnice administrativas, inerentes ao servico
de nutricio.

2.1.3 A prestagio de servicos de nutricdo e alimentaclo devers ser prestado nos padrées
téenicos recomendados e contar corm guadro de pessoal técnico, operacicnal e
administrativo qualificado ¢ em numero suficiente.

i
i
i
)
!
!
i
]

: 214 A operacionalizagio, distribuigio o paorcionamento das refeigdes deverdo ser
L supervisionados pelo responsavel téchico da Contratada, de maneira a observar sua
! aceitagido, analise da apresentacio, porcionamento e temperatura das refeicBes
AR servidas, para possiveis alteragdes ou adaptacfes, visando atendimento adequado e
satisfatdrio,

2.2. AContratada devera executar todas as atividades necessarias 3 obtengio do escopo contratado,
dentre as quais se destacam:

221, Programacdo das atividades de nutrigdo e alimentacio junto & comunidade escolar,
zom claboragio de material educativo a ser distribuido ou fixado na unidade escolar;

’ 2.2.2. Elaboragio de carddpio didgrio completo — mensal, com a devida aprovacio da
CONTRATANTE; (ANEXO I.1- Modelo de Cardapio.)

i 2.2.3. Aguisicio de géneros e pradutos alimenticios ¢ materiais de consume em geral;

| 2.2.4 Armazenamento de péneros @ produtos alimenticios e materiais de consumo em
| recintos préprios, obedecendo, no que couber, a Portaria CVS-5/13. Observar, para a
‘ prestacdo de servigos de nutrigdo 2 alimentagao na Capitat do Estado de 530 Paulo,
| além das Expecificactes Técnicas, as ohrigagtes da Portaria

‘ 2.619/11/5M5 da Secretaria Municipal da Salde

‘. ‘ 2.2.5. Controle guantitativo e gualitative dos géneros aliment(cios e materiais de consumao;

. 2.2.6. Pré-preparo, preparos e coccdo da alimentacio nas instalagtes e dependéncias da
Contratada de acordo com a Legislagiio vigente;

2.2.7. Manter nas unidades escolares mio-de obra especializada para as Atividades de:
recebimento da refeiglo transportada: operacionalizagBo, distribuicdo e porcionamento
nos comensais; coleta de amostra; higienizaco, limpeza ¢ guarda dos eguipamentos e
utensilios; higienizagdo e impeza dos cspagos destinados a distribuicio e consumao das
refeicdes, observadas as normas vigentes de vigildncia sanitaria e legislacio vigente,
em numero suficiente; em condigfes de saude compativel com suas atividades; Padrio
de higiene, uniformes o ogquipamentos de prote¢fo individual especificos para o
desempenha das fungdes; Bons hahitos de higiene; higiene correta das mios; Auséncia
de adercgos (bijuterias), cigarro, bolso sem objetas; Unhas curtas sem esmalte; sem
maguiagem; Uniformizado - UNIFORME COMPLETO - limpo e em perfeita estado:
aventais, jalecos, calgas e biusas de cor clarn, calgados fechados, botas antiderrapantes,
;
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contentor de protegde dos cabelos — redes de malha fina ou descartavel, touca ou
similar.

2.2.8. Coleta de amaostras de toda alimentacio preparada nas instalacdes e dependéncias da
Contratada o nas unidades escelares indicadas pela contratante conforme legistagdo
vigentec, A amostra coletada na unidade escolar devera permanecer e ser armazenada
na mesma, em equipamento da empresa, obedecendo as exigéncias da legislagio
vigente; '

2.2.9. Transporte das refeicdes até a(s) unidade(s} indicada(s) pelo Contratante canlorme
legisiacio vigonte, om especiat a Portaria CVS-15/91 '

2.2 .91 Veiculos: exclusivo para esto fim; revostimento interno liso, impermedvel, atdxica, lavdvei
o rosistente; hom ostado de censarvagdo, impos, arganizados, livres de produtaos toxicos, animais,
insetos, roedores, pessoas, substancias e objetos estranhos a atividade de transporte de alimentos;
parantir a integridade e a gualidade dos produtos; controle térmica no compartimento de carga;
cabine do condutor isolada do compartimento de carga. Alimentos, descartdveis e utensilios para
alimentos ndo devemn estar diretamente sobre ¢ pise dos veiculos, Observages: Veiculo:
compativel quantidade contratada; Certificade de vistoria emitido pelo Centro de Vigilancia
Saritaria; Higicnizacdo didria ¢ conservagao.

2.2.9.2 Horério: Deverdo ser cumpridos os horarios de entrega estabelecidos pela Unidade.
2.2.9.3. Temperatura: Manutengao da temperatura dos alimentos durante o transporte. Aforir a

temperatura no recebimento de todos os recipientes com preparagdes e/ou alimentos, Deverd
obedecer 33 temperaturas exigida pela legislacdo:

Produto Termperatura
Saladas/ frutas manipuladas No maxime a 102C
Preparagdes guentes No minima a 608C

2.2.9.4, Funcionarios/ entregadores: apresentar-se em condigdes de higiene, uniformizadas ¢
identificados.

2.2.9.5. Preparaglics/ Alimentos: acondicionadas em caixa térmica hot hox e recipientes
refrigerados em condigdes adequadas de higiene, temperatura e conservago. As preparacBes
deverio estar de acordo com o cardapio aprovado, assim ¢omao sua apresentagdo e caracteristicas
sensoriais, ‘ '

2296 Cada veicule dovera possuir uma tabela/planilba de controle da empresa contendo os
seguintes dados referentes a0 1) Hordrio de salda da refeigho/preparagio; 2) Respoctiva
temperatura de envase de cada recipiente de transporte (hot box); 3) Assinatura e dados do
responsaval pela aferic8o e responsavel téenico; 4) O responsavel da empresa na unidade escolar,
aferird a temperatura e assinara a planitha com respectivos dados da afericio. Em caso de ddvidas,
o responsavel téenico da empresa devera orientar por escrito a conduta a ser seguida.
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2,2.10. Distribuicdo das refeicfies nos espagas destinados ao consume das mesmas, nas unidades
indicadas pelo Contratante, devidamente acondicionados nos baledes térmicos e refrigorados,
devendo a apresentagdo, temperatura e qualidade serem mantidas em condigbes adequadas de
acordo com cada preparagdo, conforme legislacio vigente,

2.2.10.1. os balcBes téemicos utilizados para as preparacdes quentes na distribuicdo nas
unidades indicadas pela contratante devem ser: estar em bom estado de conservacio o
cm boas condicBes de uso e funcionamento, fabricados com material sanitario, possuir
ne minimo 4 cobxas GN, com algas @ tampas; garantir a temperatura adequada dos
alimentos atraves de sistema de aguecimento com resisténcia a seco (serd vedada a
utilizagao de sistema de aquecimento por banho-maria); nic oferecer risco de
contaminacdo para o produto, ostar disponiveis em quantidades suficientes, de acordo
com as atividades desenvolvidas, o volume de producdo, as caracteristicas dos pradutos
ou padrdo do cardapio e o sistema de distribuic3o.

2.2.10.2. Balcdes refrigerados utilizados para salada e frutas na distribuicdo nas unidadcs

indicadas pela contratante devem: estar em bom estado de conservagdo e em boas

, condiches de uso e funcionamentn; ser fabricades com material sanitario, garantir a

temperatura adequada dos alimentos; ndo oferecer risco de contaminacio para o

produto, estar disponiveis om quantidades suficientes, de acordo corm as atividades

o ‘ deéenvolvidas, o volume de produgdo, as caracteristicas dos produtos ou padrio do
' cardapio ¢ o sistema de distribuicdo.

2.2.10.3. Termémetro digital tipo espeto em guantidade suficiente; aferidos regularmente.

2.2,11. Dispanibilizar os utensilios e descartdvels considerados necessarios para a distribuicio,
porcianamento e consumo das refeigdes. Deverfio estar disponiveis om guantidades suficientes, do
acordo com as atividades desenveolvidas, o velume de produgio, as caracteristicas dos produtos ou
padrio do cardapio e o sistema de distribuicio. '

2.2.11.1. Utensilios de mesa:

221111 Prate de vidro incolor, fundo {dimensdes que evitem que os
alimentos caiam sobre o halcdo, a mesa e o chio), transparente, liso: de vidra
temperado resistente a chogues térmicos e mecinicos,

2.211.1.2. Garfo de mesa produzido totalmente em ago inox, sem decoracio,
corpo e caho monobloco, ou seja, em uma Unica peca, sern emendas;

221113 Faca de mesa produzida totalmente em ace inox, ponta
arredondada, sem decorac8o, lamina e cabo monaobloce, ou seja, em urna Unica
' peca, sem emendas,

221114 Descartavel para fruta, de acardo a caracteristica do produta o
tipo de preparagio (unidade, pedacos, fatia, entre outros)
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2.2.11.2. Utensilios de distribuiciio: concha, escumadeira, colher de servir, pegador, outros.

2.2.11.3. Utensilios para higienizagio: escorredor industrial de pratos o talheres.

2.2.12. O porcienamento das refeigdes aos alunos, devera ser uniforme e realizado por mio de obra

ewpecializada da Contratada em mdmero suficiente o observadas as normas vigentes de vigilancia
sanitaria, utilizando-se de utensilios apropriados e 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. Preparacdes culindrias; dispostas nos baledes térmicos o refrigorados;

2.2.12.2. Prato principal, a guarnig8o e a fruta: porcionado por Funcienario da Contratada. A
Fruta deverd ser distribuida por unidade, fatia ou pedacgas, em porgtes individuais,
em recipiente individual descartave! e/ou embalada individualmente;

2.2.12.3 Salada, arroz, feijfio ¢ ou macarrio: o Aluno se serve,

2.2.12.4 Molhos: temperos am sache ou em outros recipientes adequados, devidamente
identificados cam data de validade, disponibilizados por ocasifo do consuma;

2.2.13. Higienizacho e limpeza de todas as dependéncias vinculadas a prestacia de
servigos de nutrigdo e alimentacdo, ao tarnecimento de refeices e dos utensitios individuais
utilizados pelos alunos. Serd de Responsabilidade da Contratada: Manter absoluta higicne na
manipulagio e transporte dos alimentos; Manter os utensilios, equipamentos e os locais de
distribuicdo e consumeo dos alimentos, rigorosamente higienizados, antes, durante e apds sua
viilizagdo, com uso de produtos registrados na ANVISA; Recother e proceder a higienizacio dos
ttensilios utilizades pelos alunos, na distribuicdo; Higienizar os utensilios, equipamentos ¢ os
espagos utilizados na unidade escolar antes, durante e 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 descartdvels; acondicionando-os de forma adequada,
e encaminhando ao local determinadeo pelo Contratante, obscrvada a legislacio ambiental.

2.2.14. Elaboragio de Manual de Boas praticas da unidade escolar com os procedimentos
operacionais padronizados (POPS), O manual de Boas Priticas ¢ os POPs a que se refere este
item, deverio estar na unidade no inicio do contrato.

2.2.15. Cada unidade atendida pela CONTRATADA deverd  possuir escala  de
funcionarios/manipuladores contendo o nome, hordrio de trabalho, telefone de contato, entro
outros com copia do atestado de sadde ocupacional, O documento a gue se referc cste item,
dovera estar na unidade no infcio do contrato,

2.2.18. Disponibilizar no inicio do contrato, mbveis separados para a guarda de utensilios
& pertences pessoais de funcionarios,
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2.3. Dos Cardapios

a) O carddpio didrio completo e as recomendacdes definidos nas FspecificacBes Técnicas,
deverdo nartear a claboragdo dos cardapios para atendimento aos alunes com alimentagso
normal ¢ dictas especiais, se hecessario.

b) A técnica dietética de preparo ficara a critério da Contratada, aobservado o cardépio
previamente aprovado pelo Contratante.

c) Os cardipios claborados deverdo obedecer aos critérios de sazonalidades, e planejados,
o atcndendo as leis fundamentais de alimentagdo de Escudero (quantidade, qualidade,
' harmonia e adequagio).
d) Para a elaboracio do cardipio didrio devera ser observada a Relagio de Géneros e Produtos
Alimenticios considerando os respectivos per capita de consumo e frequéncia de utilizagiio
(item 2.8); .
&) Para o atendimento das necessidades nutricionais didrias recomendadas, deveriiao sor
: organizados cardapios variados com base na relaco de géneros ¢ produtos alimenticios
padronizados e de forma a garantir a aceitabilidade pelos alunos;

f) As porgiies de alimentos a serem servidas nas refeicbes deverSo obedecer 3s quantidades
minimas fixadas na relagdo constante no item 2.8. - Relacdo de Géneros e Produtos
Alimenticios com per capita de consumo e frequéncia de utilizagdo para o item, salvo em
casos em que o alimento for utilizado como ingrediente suplementar, ou utilizados em
guantidade mator ou menor, em dietas especiais quando for o casg;

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

h) Na elaboragio dos cardapios deverfio ser observados os habitos alimentares e aspoectos
socioculturais dos alunos.

{) Oscarddpios deverdo ser claborados mensalmente, compativeis com as estagdes climaticas.

[) Os carddpios deverdo ser apresentados completos ao Contratante, com antecedéncia
minima de 30 (trinta) dias de sua utilizagdo, para a devida aprovacio, que deverd ser
realizada no prazo maximo de J% {oito) dias.

K) Os cardapios aprovados somente poderdo ser alterados pela Contratada com anuéncia do
Contratante apos analise das motivacties formais, mesmo se forem relativos a itens do
hortifrutigranjeiros, A-empresa deverd enviar solicitagde e justificotiva para o CPS com
antecedéncia minima de 24hs, por escrito. Caso sefa autorizada a alteragsio, o CPS
comunicard as unidades escolares, via e-mail,
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) Poderdo ser oferecidas sobremesas como doces a base de frutas, desde gue analisadas e
autorizadas pelo CPS, por escrito. Fica proibida a sobremesa doce industrializado a base do
frutas (bananinha, cocada, goiabada, entre autras).

m) Poderdo ser solicitados, formalmente, peta CONTRATADA Cardapios para datas especiais, e
ofcrtadas, desde que analisadas e autorizadas pelo CPS por escrito,

i) Poderdo ser solicitadas formalmente, pela CONTRATADA, o fornecimento de Massa como
: acompanhamento, nos seguintes moldes, desde que analisadas e autorizadas pelo CPS, por
escrito:

Per capita de Fregiliéncia de

Géneros e produtos alimenticios Consumo p/ utilizacd o
B Refeigdo (*)

L Massa alimenticia seca ou fresca p/ macarronada, conforme| A 240g L x quinzena
' NTA 49
" Massa alimenticia p/ tasanha pré-cozida, ou seca conforme A 240g L x quinzena
NTA 49
2.3.1 Compnsicdo do Cardépio Diario Basico Padrio

REFEICAO COMPOSICAO
Acumpanhamentu ‘Arroz ¢ Feijdo...(item 2.8, - Relagaa de Gvnmos e
Produtos Alimenticios com per capita de consume e freguéncia de
utilizacao para o item). :

Prato Principal: Proteina animal - carnes.. (iterm 2.8, - Relagio de Géneras
e Produtos Alimenticies com per capita de consumo e frequéncia de
utilizacio para o item).

GuarnigBo: Legumes/verdusas/fecuientos......(item 2.8, - Relacdo de
Géneros e Produtos Alimenticios com per capita de consurmo ¢ frequéncia
de utiliza¢3o para g item).

Salada ou fruta in natura..... {item 2.8, - RelagBo de Géneros ¢ Produtos
Alimenticios com per capita de consumo e frequéncia de utilizagho para o
PR item),

ALMQGOQ

: Qs gitneros e produtes componentes do carddpio basico padrio poderio ser substituidos pelos
demais géneros constantes da relagdo constante da Relagio de Géneros e Produtos
Alimenticios com per capite de cansumo e frequéncia de utilizacio {item 2.8), a saber:

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

+  Guarnicio: Abobrinha, abdbora, brocolis, berinjela, batata comum, batata doce,
couve manteiga, couve flor, chuchu, cenoura, espinafre, mandioca, mandioquinha,
Cara, inhame, repolho, vagem, etc.
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+ Salada: Acelga, alface, agrifie, almeirfo, beterraba, escarola, rabanete, repolho,
rticula, tomate, pepine, ctc,

= Fruta: (abacaxi, banana nanica, banana prata, caqui, pera, melancia, manga, meldo,
tangerina, uva, ete.)

= Temperes: azeite, azeitona tomate, alho, cebdla, caldo de carne, coontro,
pimentdo, cheiro verde, extrato de tomate, sal, vinagre, ¢leo, limido, orégano,
louro, tomilho, alecrim, horteld ,, bem como os seguintes ingredicntes destinados
a preparacBes: amido de milhe, farinha de trigo, farinha de mandioca, farinha de
milha, trigo para kibe, aveia, fuba, leite e ovos.

2.3.2. Para fins de apontamaento, faturamento e pagamento na mediclo da prestacio de servicos de
nutricdo e alimentacio para Unidades Escolares, somente serd considerada a alimentagio escolar
scrvida completa, ou seja, com todos os alimentos previstos no carddpio do dia,

2.3.3. Sab anus da contratada, poderéo ser efetuadas analises {aboratoriais, contendo entre outras,
determinagdes referentes as  caracteristicas  sensoriais, fisico-quimicas, microbioldgicas,
microscopicas, toxicalogicas; a gualguer tempa, sempre que s ternar necessaria a obtencio de
didos sobre o estade higiénico-sanitario da refeigio ou quando suspeita da ocorréncia de doencas
tranzmitidas por alimentos - DTA,

244, Podera ser solicitada & contratada, sempre que so fizer necessario, a critério do CPS, o recoitudrio
e a ficha técnica da preparacdo, afim dedirimir ou corrigir inadequacdes.

2.4 Instalagdes da Unidade de Alimentagdo e Nutriciio da CONTRATADA:
Neverdo ser observados:

a) as condigdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores; O produto devera ser transportado
om veicule apropriado, em condiches que preservem tanta as caracteristicas do alimento,
como também, a qualidade do mesmo quanto 3s caracteristicas fisico-quimicas,
microbiologicas e micrascapicas. Deverd estar de acordo com a legislacio vigente;

b) a existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte:

) higiene pessoal e a adequagio do uniforme do entregador;

d) aintegridade e a higiene da embalagem;

e) a adequagdo da embalagem, de modo que o alimento ndo mantenha contato direto com
papel, papeido ou plastico reciclado;

f) a realizagéo da avaliacio sensorial dos produtos, de acardo com os critérios definidos pela
ABNT- Assaciag8o Brasileira de Narmas Teécnicas;
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g) as caracteristicas especificas de cada produte, conforme Decreto Estadual n.2 12.486 de
20/10/78 da Secretaria da 5Sadde do Estado de 530 Paulo, bem como controle de
temperatura no recebimento dos géneras alimenticios, de acordo com os critérios téenicos
estabelecidos pela Partaria CVS 5/13. Observar, para a prestagio de servicos de nutrigio ¢
alimentagdo na Capital do Estado de S8o Paulo, além das especificagbos Técnicas, as
obrigagdes da Portaria 2.619/11/5MS da Secretidria Municipal da $atde:

i
|
i
|
|
b
;
i
i
i
)
:

' h) a correta identificactio do produto no rétulo: nome, compasicio do produto e fote: nlmero
da registro no Orgde Oficial: CNPJ, endereco e outros dados do fabricante e do distribuidor:
temperatura recomendada pelo fabricante e condigles de armazenamento; quantidade
{peso) e datas de validade, de fabricacdo de todos os alimentos e respectivo registro nos
Grefios competentes de fiscalizacéo;

iy a Contratada deverd programar o recebimento dos géneros alimenticios e produtos cm
haririos que ndo coincidam com os horarios de distribuicdo de refeices 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 géneras
alimenticioys entregues na Unidade.

2.4.1, Recebrimento de produtos de origem animal (bavina, suina, aves, pescados etc.):

a) Os produtos de origem animal deverio ser do procedéncia idénea, cam carimbo de
: fiscalizagcac do 5IF, MS ou drgio competente, transportados em carros fechados
refrigerados, acondicionados cm monobfocas ou caixas de papelio lacradas, embalados em
sacos plasticos ou a vacuo, em condigdes corretas ¢ adequadas de temperatura,
respeitando-se as caracteristicas organolépticas préprias de cada produto.

b} Temperaturas recomendadas para o recebimento:

Carnes refrigeradas de 04 a1 072C ou conforme recohﬁéhdagﬁo do
| {aves, pescados, bovinos, suinos) ~ {fabricante
Carnes congeladas - 122C ou temperatura menor ou conforme
N rn—?c:c::!‘rj‘qndagﬁo do fahricante )
Demais produtas (Frios elde 04 a 102C gu confarma recomendaggo do
embutidos) fabricante
Pradutos salgados, curados ou Tempe”;atura amhbiente ou conforme
defumadosm ‘ recomendacio do fabricante

2.4.2. Recehimento de hortifrutigranjeiros:

a) Para o recebimento de hortifrutigranjeiros, deveriio ser observadas tamanho, cor, ador,
grau de maturagdo, auséncia de danos fisicos & mecénicos. A triagem deve ser feita retirando-
s folhas velhas, frutos verdes © deteriorados, antes da  pré-higienizagio e do
acondicionamento em embalagens adequadas,
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b) O3 avos devem estar em caixas de papeldo, protegidos por bandejas, tipo “gavetas”,

apresentando a casca integra ¢ sem residuos.

i
I
1
|
|
|
I
'
'

2.4.3. Recebimento de teite @ derivados: ‘
a) O leite e derivados, deverfio ser de procedéncia idénea, com-carimbo de fiscalizagio do
SIF, MS ou érgdo competente, transportados em carros fechados refrigerados, om
j embalagens e temperaturas corretas e adequadas, respeitando as caracteristicas do
J produto, '

b) Quando do recochimento, deverdo ser conferidos rigorosamente;
+ 0 prazo de validade do leite e derivados, cambinado com o prazo de planejamento de
CONSUMO; @,
v + as condigbes das embalagens, de mode que ndo se apresentem csiufadas ou alteradas.
+ as embalagens devem apresentar informagdo nutricional exigida pela legislacio vigente

c) Temperaturas recomendadas para o recebimento de leite ¢ derivados:

Lacticinios até 102¢ ou de acordo com ¢ fabricante

:mperatura ambiente

tEmbalagens tipo longa vida o T

2.4 4 Recebimento do estocavels:

| a) Os estocdveis devem aprescntar-se com embalagens integras, proprias para cada tipo, dentro
i do prazo de validade e com identificagdes corretas no rétulo, apresentando informacio
nutricional exigida pela legislagiio vigente;

fr} Os cereals, farindccos ¢ leguminasas ndo devern apresentar vostigios de insetos, umidade
excessiva @ objetos estranhos, As latas nlo devem ostar enferrujadas, estufadas ou
amassadas ¢ os vidros ndo devem apresentar vazamentas nas tampas, formacio de espumas,
ou qualquer outro sinal de alteracio ou violacio do produto.

C} Tomperatura recomendada para ¢ recebimento de estocdveis:

t Produtas estocaveis Temperatura ambiento

2.4.5 Recebimento de pradutos industrializados:

a} Os produtos industrializados devem ser do procedéncia iddnea, de boa qualidade, com embalagens
integras, nio estufadas e ndo violadas, dentro do prazo de validade e com identificacdes corretas
no rotulo, apresentande informacio nutricional exigida pela legislagdo vigente,

2.4 6. Recebimento de descartaveis, produtos e materiais de limpeza:
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a) O materiais de limpeza e os descartaveis dovem apresentar-se com embalagens intcgras,
proprias para cada produto e com identificacfio correta no rétulo.

h) No caso de vtilizagio dos saneantes domissanitarios, deve-se observar ainda, o prazo de
validade, combinado com o prazo de planejamento de consuma,

ey Cada produto domissanitdrio deverd possuir registro atualizade na ANVISA ¢ atonder a
legislagio vigento,

2.7, Armazenamento de géneros alimenticios, materiais ¢ outros:

a} As embalagens de madeira e de uso dnico, provenientes diretamente do fabricante ou
produtor, utilizadas para o acondicionamento de peixes salgados e secos e alguns tipos de
frutas, devem apresentar rotulagem e ser armazenadas em equipamento de refrigeragio
exclusivo. Na impossibilidade, as mesmas devem ser separadas dos demais produtos. Ficam
vetados outros tipos de caixas de madeira nas dreas de armazenamento;

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

—

‘ c) Apeiar alimentos, ou recipientes cem alimentos, sobre pallets ou em prateleiras, ndo
3 aermitinde o contato direto com o pisa. Os géneros alimenticios devem ficar afastados s uma

ajtura minima de 25 cm do piso;

=

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

&) Os produtos de prateleiras devem sor mantidos em distdncias necessérias do forro, das
paredes e do piso, para garantir adequada ventilagdo, limpeza e guando for o casn, a
desinfecciio do docal ou a circulagdo de pessoas. Os pallets, prateleiras ¢ ou estrados devem
sor de material liso, resistente, impermeadvel e lavavel.

f) Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas: enlatados, farindceos, grios,
garrafys, descartaveis etc.;

g) Dispor os produtos obedecendo & data de fabricagdo, sende gue os produtos com data de
fabricagfio mals antiga devem ser posicionadas a serem consumidos em primeiro lugar;

h) Os produtos de pratelcira devem ser mantidos distantes do teta no mirime 60 cm e afastados
da parede em 35 ¢m, sendo 10 cm o minime aceitdved, conforme o tamanho da drea do
estogue, a fim de favorecer a ventilaciio;

i} Manter sempre limpas as embalagens dos produtos,. higienizando-as por ocasifo do
recebimenta; .

j¥ Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;
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, K) Identificar todos os alimentos armazenados, sende gue, na impossibilidade de se manter o
‘ rotulo original do produto, as informacdes devem ser transcritas em etiquetas, de acordo com
a legistaglio pertinente;

[) Matérias primas e ingredientes que sofreram fracionamento ou forem transferidos de suas
embalagens originais, devem ser manipulados com utensilio exciusivo e acondicionados em
recipientes adequados, identificados com o rétulo original, ou através de etiquetas cantendo:
nome do fornecedor ou do fabricante, nome ¢ marca do produto, medo de conservacio,
prazo de validade e data de transferéncia;

|
|
|
'
|
I
i
]

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

m Acondicionar alimentas destinados a refrigeraco em volumes que permitam adequado
: resfriamento do centro geométrico do produto. Quando houver necessidade de armazenar
diferentes alimentos num mesmeo refrigerader, aqueles prontos ao consumo devem estar
dispostos nas prateleiras superiores, os pré-preparados nas prateleiras do meic e os produtos
crus nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais produtos. O refrigeradar deve
extar regulada para o alimento que necessitar a temperatura mais baixa;

0

e

Refrigerar ou congelar os atimentos @m volumes cormn aitura maxima de 10 em ou em pegas
de ate 02 Kg {porgdes menores favorecem o resfriamento, descangelamento e a prdpria
CcocCao);

=

Caixas de papeldo padem permanecer sob refrigeragio ou congelamento, se armarenadas
em local defimitado, ou num equipamento exclusive para este fim ¢ nde devem aprosentar
sinais de umidade ou bolores;

) Podem-se armazenar tipos diferentes de alimentos no mesmo equipamento para
congelamaento, desde gue devidamente embalados e separados;

rl Os produtos reprovadeos na recepgio, au com prazo de validade vencide, inclusive agqueles
destinadas para devolucio ao fornecedor, devem ser identificadaos, colocados em local
apropriado e fora da area de producio. Nio é permitide comercializar alimentos com
embalagens que apresentem sujidades, rasgadas cofou furadas; latas amassadas, com
forrugem e/ou estufadas;

5) Respellar rigorosamentc as recomendagdes do fornecedor para o adequado armazenamento
dos alimentos;

t} ¥ proibido o recongelamento dos alimentos gue terham sido descengelados anteriormente
para serem manipulados,;
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u) Pragramar o uso das carnes congeladas: apds o seu descongelamento estas somente podem
ser armazenadas sob refrigeragdo até 49C até 72 horas para bovinos e aves e por até 24 (vinle
@ guatro) horas para os pescados;

v) Obscrvar que os alimentos retirados de suas embalagens originais para serem manipulados
crus poderdo ser armazenados sob refrigeracio (até 42C) ou sob congelamento (- 1820),
desde gue devidamente etiquetados;

' X) Respeitar os critérios de terperatura ¢ de tempo para o armazenamente dos alimentaos,
de acorda com a legislagio vigente;

V) Os descartaveis, produtos e materiais de limpeza devem ser armarenados 3 temperatura
“ ambiente, em locais adequados, sendo que os produtas de limpeza devem ser armazenados
: separados dos pradutos alimenticios, em locais diferentes, para evitar contaminagio ou
impregnagdo com odores estranhos.,

; w) Alimentos preparados ¢rus, manipulados, parcialmente cozidos, ou prontos para o consumao,
devem ser armazenados sob refrigeracio, protegidos e identificades com, no minimo, as
seguintes informacges: identificac8o, data de preparo e prazo de validade,

z)  Pradutos crus, ou minimamente processados, ou gue exalem odor, ou exsudem dovemn ser
armazenados em equipamentos diferentes dos produtos termicamente processados. NEo
| estocar os alimentos sob condensadores e evaporadores das cimaras frigorificas, para evitar a
contaminacio

aa) As temperaturas de armazenamento de predutos sob congelamento e sob refrigeraciio
devem abedecer as recomendagBes dos fabricantes indicadas nos rotujos. Na auséncia destas
inlormagiics @ para alimentos preparados no estabglocimento devem ser usadas as
rccomendagdes a seguir: | - Produtos congolados:

m'i.";ernperatura recomendada (GrausCeIsius) Praio dr—:
validade
(Dias)
0z '3 (cntrc ZCrO @ 5 graus nepauvm) - ” 10 ]
-6a-10 (entrc‘ seis ¢ 10 graus nepatlvos) - “20'
11a-18 (entre onze ¢ dezoito graus nepatwm) 30
< —}E_(_Te_ppr que dC?ZDItO graus negativos) o 90 ]

It - Produtos resfriados:

Temperatura recomendada Prazo de validade

Produtos Resfriados {Graus Celsius) {Dias)
ias
Pescados e seus produ_tos )
manipulades crus Maximo 2 {dois graus) 3
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Pescados pos-coceio Maxima 2 {dals graus) 1

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

Espetos mistos, bife rolé, carnes
empanadas ¢cruas ¢ preparacles Maxima 4 {(quatro graus) 2
com carne moida

Frios ¢ embutidos, fatiados, picados

ou moidos Miixima 4 {quatro graus) 3
Maionese @ misturas de _

maignese corm outros alimentos Mixima 4 {quatro graus) 2
Prepara¢des com laticinios Maximo 4 {gquatro graus)

Demais alimentos preparados Maximea 4 {quatro graus) 3
Frutas, verduras e legumes

higienizados, fracionados ou Maximo 5 (cinco grauz) 3
descascados;

Leite o derivados ' Maximo 7 (sete graus) 5

Ovos Maximo 10 {dez graus) 7

2.5 Pré-preparo e preparo dos alimentoes na Unidade de Alimentagio e Nutricso:

A Contratada dove cbedecer aos seguintes procedimentos e critérios téenicos em relacho ao pré-preparo
e prepara doy alimentos:

a) Garantir que todos os manipuladores higicnizem as m&os antes de manusear gualguer
alimento, durante os diferentes cstagios do processamento e a cada mudanca de tarefs do
manipuiacdo;

Iy) Atentar para gue nio ocorra 2 contaminacio cruzada entre os varios géneros de alimentos
durante a manipulacio, no pré-prepara e preparo final;

€) Proteger os alimentos em preparagio ou prontos, garantindo gue estejam sempre cobertos
cam tampas, filmes plasticos ou papéis impermedveis, o5 quais ndo devem ser reutilizados;

d) Manter os alimentos em preparagio ou proparados sob temperaturas de seguranca, ou sgja,
inferior a 10%C ou superior a 609C;

@} Planejar o pracesso de cocglo para gue mantenha, tanto quanto possivel, todas as
qualidades nutritivas dos alimentos;
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f) Garantir que os alimentos no processo de coccdo cheguem a atingir 742C no scu contro
geométrico ou combinacties conhecidas de tempo e temperatura gue confiram a maosma
SEEUrANGE;

g) Elevar a temperatura de molthas quentes a serem adicionadas em alguma preparacio,
garantindo que ambos (mothos ¢ alimentos) atingem 742C no scu interior;

§ h) A cocco por fritura deve atender aos seguintes requisitos:

| - oséleos e parduras utilizados nas frituras ndo devem ser aquecidos a mais de cento e

: oitenta graus Celsiug;

Il - a reutilizacdo do oleo s6 pode ser realizada quando este ndo apresentar quaisquer

: alteracéics das caracteristicas sensoriais coma cor, sabor ¢ odor, ou nio aprescitar

formagao de espuma e fumaca. 5e isso ocorrer deve ser desprezado;

" 1} - para ser reutilizado, o dleo deve ser filtrado em filtros préprios;

[V - o 6leo ndo pode ser descartado na rede de esgoto nem em &guas pluviais, porgue
entope tubulagdes e provoea poluigdo;

V - oleos de fritura utilizados e inserviveis devem ser reciclados por empresas que os
utilizam para a fabricacio de biodiesel, sabdes e tintas;

1) Realizar o pré-prepara de carnes om pequenos [otes, ou seja, retirar da refrigeragiio apenas
a quantidade suficiente de materia prima a sor preparada por 30 minutos sob temperatura
: ambiernte;

| I} Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou qutras produtes perecivels em lotes adequados, isto
&, retirar da refrigeraciio, apenas a quantidade suficiente para trabalhar por 30 minutos por
| lote.

K} Atentar para as temperaturas de seguranga nas ctapas de espera; carne crua abaixo de 42C
@ carne pronta acima de 659C;

i} Evitar preparagfes com demasiada manipufacio das carnes, especialmente nos casos de
frangos e pescados;

m)Utilizar sornente maionese industrializada, NAO wutilizar ovos crus para as preparacdes
(maienecse caseira, ete.);

1) Garantir 742C na cocgdo dos empanados (doré, milanesa), ete.;

_ 0) A Contratada deverd realizar o registro das temperaturas de cocgdio em planilhas préprias,
tolocando-as a disposicdo do Contratante, sermpre que salicitado.

2.6. Higienizagdo dos alimentos Regras
Basicas:

v b
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a) Higicnizar o desinfetar corretamente as superficies, equipamentos e utensilios;

b} Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, travessas, pingas ou com
as mios prategidas com Iuvas descartaveis;

¢} Evitar o contato entre os alimentos crus e os coridos, em todas as fases de armazenamento,
preparg, 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 funciondrios ndo devem falar, tossir ou espirrar sohre os alimentos ¢ utensitios;

a7} Para a degustagiio do alimento, devem ser usados talheres e pratinho, que ndo devem valtar
a tocar os alimentos;

n) Qs alimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos para recipientes de plistico
branco atéxico ou-de inox e cohertos com tampas, ou filme pldstico. E vedada a routilizagso

de embalagens de alimentos conforme legislacio vigente;

1) ldentificados através de etiquetas. Q prazo de validade dos enlatados, apds abertos, & de 24
horas, desde que armarzenados a no maximo 062 C.

Hortifrutigranjeiros
a) Os vigetais folhosos deverfio ser lavados folha a foika ¢ os legumes e frutas um a um,
retirando as partes estragadas e danificadas, e colocados em imersdo de agua clorada a 200
ppm, no minimo por 15 minutos;
b} Corte, moantagem ¢ decoragio com o uso de luvas descartaveis;
C) Espera para distribuicdo sab refrigeracio, no maximo, 108 C;

d) ©s ovos deverdo ser lavados em dguacorrente antes da sua utilizacdo.

Cereais @ Leguminosas
a) Escolher os grdos a seco (arroz, feijdo entre outros)

b) Lavar em dgua corrente, enxaguande ng minimao 03 {trés) vezes antes de levar para cocelo.

2.7 Forma de Distribuigdo @ Porcionamenta das refeicées
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a) Atemperatura dos alimentos crus e prontos para o consumo devem ser mantidas durante
a transporte da unidade de Alimentag3o e Nutrigdio ate as unidades escolarcs indicadas pelo
‘ Contratante. Deverd ser aferida a temperatura de todas as preparacdes e recipientes no
receRirmoento na unidade escolar, Devera cbedecer as temperaturas exigida pela legislacio:

Produto Temperatura
Saladas/ frutas manipuladas No maximo a 102C
Preparages quentes Mo minimo a 602C

al) Em caso de duvidas, o responsével técnico da empresa deverd orientar por escrito a conduta a
ser seguida.

D) O processo de porcionamanta da alimentagdo deve ser efetuado sob rigoroso controle de
tempo de exposigac e temperatura a fim de ndo ocorrer multiplicacdo microbiana;

: ¢} Porcionar uniformemente as refeicdes, e seguinde a Relagio de Géneros e Produtos
‘ Alimenticios com per capita de consumo e frequéncia de utilizacdo (item 2.8), utilizandosc de
Jtensiiios apropriados para cada tipo de preparacio;

O porcionarento das refeigdes sera efetuado da seguinte forma:

*+ almogo. porcionados em pratos d¢ mesa, fundo, de vidro resistente com dimensdes
, adequadas & porgho (evitando gue os alimentos caiam sobre o baledo, a mesa ¢ o chio),
E ascompanhados de talheres {garfo e faca) em ago inox;

+ saladas e mothos: distribuida a granel e poicionadas individualmente de acordo com o per
capita, acrescentando-se temperos e sache ou em outros recipientes adequados,
devidamente identificadas com data de validade, disponibilizados por ocasido do consumo;

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

d) G fornecimento serd efetuado na forma de refeico transportada, devendo as preparacos
serem transportadas a granel, devidamente acondicionadas em caixa térmica hot hox e
recipientes refrigerados, até ofs) tocal(is) de distribuicdo indicado(s) pelo Contratante, e
avandicicnados nos equipamentos de distribuig8o,

€) Os alimentoy preparados devem ser-acondicionados nos equipamentos de manutengio a
guente somente guando, em todas as suas partes, a temperatura estiver acima de 602C, Os
#limentas acondicionados no balclio térmice o refrigerado devem ser mantidos ¢ dispostos de
forma organizada, sem sobreposiclies, em recipientes de tamanhos compativels com as
dimenséaes dos equipamentos e de forma que as temperaturas indicadas para a conservacdo
dos alimentas sejam mantidas em todas as partes dos produtos e obedecer aos critérios de
tempos x temperaturas, apresentados na tabefa a sepuir. Os alimentos que ndo observarem
esses oritérios devem ser desprezadas.
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Produtos Temperatura em °C {no centro
geometrica)

Tempo de exposicio em
horas

Alimentos guentes MIlnima de 60 2C

Maximo 6 h

Abaixo de 60 1C

Maximo 1 h

Alimentos frios Atéd 10 2C

Maximo 4 h

Entre 10 e 21 eC

Maximo 2 h

a ser seguida a unidade escolar o/ou ao CPS,

c1) Em caso de dividas, o responsavel técnico da empresa devera orientar por escrito a conduta

f) O porcionamento das refeigBes aos alunos, devera ser realizado por méo de obra
especializada da Contratada em nUmero suficiente e observadas as normas vigentes de
vigitdncia sanitdria, utilizando-se de wtensilios apropriados e sistema “self-service” parcial em
gue o funciondrio faz o porcionamento do prate principal, da guarnigio e da fruta enguanto
gue o aluno se serve de salada, arroz, feijio e ou macarro dispostos nos balcSes térmicos/

refrigerados.

RelagBo de Géneros e Produtos Alimenticios com per capita de consumo e frequéncia do
utilizacio:

Per capita de Freqliéncia de-
Géneros e produtos alimenticios Consumo p/ utilizacs o
Refeigio (*)
) . _ A 150 1 x semana
ashavaxl, de 12 qualidade, conforme NTA 17 8
B 160 g 1 x semana
A 100 g 1 % semana
abdbora madura, de 12 qualidade, conforme NTA 14
B S0g 1 x semana
. - . . ) A 100 1 x semana
abobrinha italiana, de 12 qualidade, canforme NTA 14 £
B S0g 1 % semana
abohrinha brasileira, de 17 gualidade, canforme NTA 14 B 100 ¢ 1% semana
A E0g 1 x semana
. A 80 1% semana
Acelpa, de 12 qualidade, confarme NTA 13 2
B 40 g 1 x semana
Aprido, de 12 qualid:a;j_gé:, canfarme NTA 12 A/B 40g 1xsemana
Alface (diversos lipos: crespa, lisa, ete... de 17 gualidade, A/B 40 ]
conforme NTA 13 & 3 xsemana
o . A 80g 2 % e
Almeirdo, de 17 qualidade, conforme NTA 13 8 emans
e . B 0p 2 % semana
Arror fonge fino tipo 1, conforme Portaria MA 269/88 A 150 g 1 % dia
Banana magi, nanica, prata, 17 qualidade, confarme A 1 unidade 1 x quinzona
MTA 17
Batata comum lisa, de 12 gualidade, canforme NTA 15 A 120 g 2 X semana
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2 X SEmana

B 60 g
Balata doce diversos tipos, de 12 qualidade, conforme NTA 120 ¢ 1 x semana
15 : ‘
A 100 g 1 % semana
Berinjela, de 1* gualidade, conforme NTA 14 £
B 60 g 1 x sermana
‘ A/B 20 1 % scmana
Beterraba, de 12 gualidade, conforme NTALS g
B A/B 50g 1 % semana
L . A A 150 ¢ 1 x semana
Brocoliz, de 12 qualidade, conforme NTA 13 £
B 80g 1 % semana
Canui, de 12 qualidade, conforme NTA 17 A 1 Unidade 1% semana
120 L% guinzena
Cara, de 12 qualidade, conforme NTA 15 8 d ,
B 60 g | x quinzena
Carne hovina dianteira {paleta) em unidade, cubos e tiras, 150 g 1 % quinzena
resfriada, conforme NTA 3
Carne bovina, tipo coxdo durg, bife, unidade, cubos e tiras, A 150 g 2 ¥ semana
congelada ou resfriada, conformo NTA 3
{arne boving, tipo coxdo mole - bife, unidade, cukos e tiras,] A 150 g 2 x somana
resfrinda, conforme NTA 3
Carne bovina, tipo patinhe, moido, bife, unidade, cubos e A 150 g 1 x semana
| Liras, restriada, conforme NTA 3
Carne suina sem osso, varios tipos, conforme NTA 3 A 150¢g 1 ¥ quinzena
A 80 2x seimana
Coenoura, de 17 qualidade, conforme NTA 15 ©
. _ B 50g 2 xsemana
. . . ‘ A 80 2 ¥ semana
Chuchu, de 1% qualidade, confarme NTA 14 g 19
B 50g 2 ¥ semana
) _ _ A 150¢g 1 % semana
Couve floy, de 12 qualidade, conforme NTA 13 ]
_ - B 20 g 1 x semana
, ‘ ) ] A 80 1 x semana
Couve mantciga, de 1% qualidade, conforme NTA 13 g
B 40 g 1 % semana
. ) o A 80 2 X semana
Escarola, de 12 qualidade conforme NTA 13 & g
‘ B 40 g 2 X sermana
Feijio branco, tipo 1 conforme Portaria MA 161/87 A 100 g 1 x quinzena
Feijde roxinho, carioea, rosinha, jalo tipo 1, confarme A 100 1 xdia
Portaria MA 161/&7 .
Feijdo preto tipo 1, conforme Portaria MA 161/87 A 100 g 1d>?quinzcna
Frango tipo coxa, sobrecoxa resfriado, conforme NTA 3 A 180 ¢ 2 x semana
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thompson de 12 qualidade, conforme NTA 17

Frango, em pecas, peito sem osso, filé, unidade, tiras e A 150 g 2 x semans
cubos, resfriade, conforme NTA 3
Gotaba, de 12 qualidade, conforme NTA 17 A 1 unidade 1 X semana
Grio de bico, conforme NTA 14 A 100 1 % guinzena
) Lenulha conforme Portaria MA 065/93 A 100 1 x quinzena
Linguica de frango ou suina ou toscana de 12 qualidade, A 1205!‘1?;3265 1xmes
conformo NTA L .
Macad nacional varios tipos, de 12 qualidade, conforme NTA | A 1 unidade 1 % guinzena
i7 '
Miamio, virios tipos de 1° qualidade, conforme NTA 17 A 120g 1 x semana
] A 30g 1x semana
Mandioca, do 12 qualidade, conforme NTA 15
B A g 1 X semana
) . ] ) , A 20¢g 1 X semana
rsandioquinha, de 12 qualidade, conforme NTA 15
B 408 1 % semana
' Manga, diversos tipos de 17 qualidade, conforme NTA 17 A 120 1 x semana
Melancia, de 1% qualidade, conforme NTA 17 150 g 1 ¥ scmana
weldo varios tipes de 1 gualidade, conforme NTA 17 A 150 g 1 % semana
Peixe varios Lipos: caclio ou merluza am posta ou pescada 73\ 120 g 1xmés
branca ou amarela (fité), ete.., congoiado, conforme NTA 9
Wlie‘z.p’i‘rm cormurm, de 12 qualidade, conforme NTA 14 A/B S0g 7 x semana
F.‘”é.ﬁi.nacional/estrangeira, de 12 qualidade, conforme NTA | A 1 un1id§&e 1 x semana
17 :
Rabanele, de 12 gualidade, conforme NTA 15 A 20p 1 x quinzena
Repalha, de 12 qualidade, varios tipos conforme NTA 14 A 20¢g 1 % scmana
B 40 1% somana
Rucula, de 12 gualidade, confe_rvmg NTA 13 A 40p 1 % scmana
Salsicha varios tipos: \.'filena ou frankfury, ete.. A 1208 c_:ru 2 1% més
conforme NTAG :mdadm
Tangerina/Mexerica varios tipos cravo, murcot, ponkan de | A 1 unidade 1 x semana
12 qualidade, conforme NTA 17
Tomate salada, varios tipos de 1° qualidade, conforme NTA | A/B S0¢g 3 X semana
14
Lwva vériré:?ﬁms L cevma nidgara, rubi, Itd_|E!E crissom, A 120g 1 ¥ semana

e "{ \
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L

1xsemana

verde, coentro, cebolinha, pimentio, extrato de tomate,
moiho de tomate, palpa de tomate, oleaginosas, sal,
vinugre, aleo, manteiga, margarina, limdo, oregano,
tomithe, horteld, alecrim, aveia, amido de milhe, farinka
de trigo, farinha de ma'nc!ioca, farinha de milho, trigo de

kibe, fuba, leite e ovos.

técnica da

prepara ¢do
e

receitud rio

Vagem, varios tipos de 12 qualidade, conforme NTA 14 A 100
PreparacBes: ingrediontes/tomperos: azeite, queijos, frios, | A/B Conforme Conforme
azeitona, tormate, atha, cebola, calde de carne, cheiro ficha utilizagdo da

preparagda

LEGENDA:

(*) PER CAPITA (PC) de consumo compreende a PORCAQ de alimento j& preparada pronta para o

CONsSUMmao.

A. PCdo predute pronto para compor preparacio Gnica 8. PC do

produlo pronto para compor preparacic mista.

3. Quantidade de dias uteis por més no ano

Ano Meés Estimativa
dias dteis
Fevereirn 19
Marco 18
{ Abril 22
Maio 22 -
Junho 18
2019 |[lulho 13
__AED.‘.;fO___ i _T_
 Setembro Tz
Qutubro 22
" Novembro 20
Dezembre | 10 |
"1 Janciro 00
2020 | Fevercira 07a17
Marco 22

Observagdio: A estimativa de dias Gteis ¢ uma previsdo e paderd sofrar alterac®es para mais ou pPara menos
dependende de situacles gue possam advir de greves, reposicdos, recessos, entre outros.

4 - CARACTERISTICAS DA(S) UNIDADE(S) ATENDIDA(S)
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Eabinete da Suparintend@ncis

4.1, Dados da unidade, hordrio e ndmero estimado de Refeigdes/dia - Numero de alunos do ensino
integrado o exclusivamente os alunos do ensino madio matutino que cursam concomitantementao o
ensino madular no periodo vespertino para a refeigdo almogo:

‘ 274 — ETEC PROFA LUZIA MARIA MACHADO :
; Rua Mamede Barbosa, 105 Centro Residencial « Aruja/SP - CEP 07400-820 - tel./fax (11) 46533378/4653-
|

1 2117

Z; Area destinada & Alimentag3o: ' ‘ [Area (m2)

Eapago ri|spon|ve} para dlStHbLll(;ElD e consumo da refeicio almoco l 72,55 m’

Fspaco disponivel para a higienizagdo dos utensilios utilizados na dlhtl‘lbUlng c i 16.C4 m?
cansumo da refeicdo almogo "

Lt ! . . . . N . . o
L Tipo de lHorario da distribuicdo da | Estimativa N" alunos| Estimativa N° alunos|  Estimativa N
o Refeigio | refeigdo almogo para os ETIM + ETIM + alunos ETIM +
X L alunos medio modular médio modular médio modular
i I 1" sem/19 2° sem/f19 1" sem/20

; Almogo ¢ Das 11:2043 12:20 hs 120 120 120

222 —ETEC DE COTIA
Rua Toparia, 355 — Jardim Nomura, Cotia/SP — CEP: 06717-235 - TEL/FAX (11) 4148-2099/46143093

| Area destinada 4 Alimentagdo: Area (2}
| l spaco dusponwel para dlstrlbuu;ao g consumo da refeicio almugo : 200 m2

Ezpaco disponivel para a higienizagio dos utensilios utilizados na 7 97m2

distribuicdio e consumo da refeicio almogo !
Tipode | Harario da Estimativa N° Estimativa N alunos | Estimativa N*
Refeigso | distribuicdo da refeicio | alunos ETIM + médio ETIM + atunos ETIM + média
almago para modular 1° medic modular 2° maodular 1¢
) l___f_if'”"‘“ sem/ig sem/19 sem/20

o, Almoco Das 12:00 as 13 DD hs 100 100 100

166 — ETEC JUSCELINO KUBITSCHEK DE OLIVEIRA
Rua Guarani, 735 Serraria, Diadema/SP — CEP: 09991-060 - TEL./FAX (11) 4043-2447 /4056
1302/4044-6431

Area destinada a Alimentagio: Area (m?2)

Esp.:u;o dl"pDnIVt" para d:stnbuugao @ CoONsLMo da refeigdo a!mc:r;o 66

Espago disponivel para a hngwm?agao dos utenmhm utilizados na dlstnbmgao e
cansumo da refeicdo almoco

g
{

17,5

WYL L SlRO0V, bt
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Tipode | Horario da distribui¢io da | Estimativa N” Estimativa N” alunos| Estimativa N*
Refeicio refeicdo alunos ETIM + ETIM + médio alunas ETIM -+
almoco para os ‘médie modular © modular madio modular
| alunos

i 1" sem/19 2% sem/19 1° sem/20

i . .

= Almago Das 11:30 as 13:20 hs 120 120 120

241 -~ ETEC DE EMEBU
J Rua Mayrcelino Pinto Teixeira, 529 Parque Industrial Ramos de Freitas, Embu das Artes/SP CEP:
5 (06816-000 TEL./FAX {11} 4778-1178

Area destinada a Alimentagdo: Area (m2)
; Cspago d|5pornvel para dlstrlbLJlgﬁo ¢ consumo da lefeu;ao almoco 100
Fspago disponivel para & higlenizagio dos utensmos utilizados na dlslrlbmc,ao ° 78 ]
consumo da refeicio almoco !
Tipe de Horario da distribuicdo da | Estimativa N* | Estimativa N" alunos| Estimativa N*
Refeigdo refeigdo alunos ETIM + ETIM + alunos ETIM +
' almogo para os - | médio modular 1° medio modular médio madular 1°
~ laiunos sem/14 2" sem/19 sem/20
. Almago Das 11:55 as 13:00 hs 120 120 120

170 — ETEC DE FERRAZ DE VASCONCELQS
Rua Carlos d Carvalho,200 -~ Jardim 530 lodo - Ferraz de Vasconcelos/SP - 08545120 TEL./FAX (11) 4679-
G145/4675-4545

Arca dostinada 3 Alimentacar Area {m2)

E‘:. aco dnspomvel para dlstributgéo & cansumo da refeu;ao almogc 154 m?

Espago disponivel para a h:plemzagén dos utensilios utilizados ma distribuicio e

27 m?
consumo da refeicdo almoco
Tipo de| Horario da Estimativa  N° Estimativa N° Estimativa N*
Refeicdo distribuicio da refeicdo | alunos ETIM + alunos ETIM + alunos ETIM +
almaco para médio modular 1° medio modular | \nedic modular 1°
: 05 alun_fn sem/19 2" sem/19 sem/20
vt ‘ Almaoca Das 11: 10 as 13:30 hs 210 210 210
C |
|
. 249 - ETEC DE iITAQUAQUECETUBA .
Rua Cambara, 866 Jardim Mirai - ltaquaguecetuba/SP - CEP: 08570-150 TEL./FAX
{11) 4645-3011/4645-2609
Area destinada & Alimentacio: ' ) Area (m2)

VO 1 oy,
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i- ebles disponivel para distribuicdo e consumo da refeicdio almago 208,68 m?
Ea;mw disponivel para a h|g|cmzagao dos uten5|lios utilizados na distribuicic e 11.88 m2
consumo da refeicdo almogo !

' Tipo de Hordrio da distribuicdo da | Estimativa N Estimativa N Estimativa N°
Refeicio refeicio alunos ETIM + alunos ETIM + alunas EYIM +
A almogo para os médio modular 1* | médio madular 2° | médic modular1°
2 alunos sem/19 sem/19 sem/20

Almogo Dy 11:50 45 13:10 hs 240 240 240

IZGB — ETEC PREF. BRAZ PASCHOALIN
. i

Rua Elton 5ilva, 140 Centro - Jandira/SP — CEP: 06600-025 TEL./FAX 4707-1542/4783-4436

‘ 015 = ETEC PRESIDENTE VARGAS
Rua Adriano Francisco 5algado, 30 - Sud Menucci -Mogi Das Cruzes/SP — CEP: 08715-130 TEL/FAX (11)

g Arca destinada 3 Alimentagéo: Area (m2)

Fspago dmpon:vel para distribuico e consumo da refcan;do almogo 267,60 m?

Fspago disponivel para a higienizacao dos utermlum utitizadas na dlstnbuu;ao ® 4345 m2

5 A5

§ consumo da refeigdo almogo

t ! R e K \ . . . R I :

| Tipo de | Herdrio da distribuigio da Estimativa N® | Estimativa N Estimativa N¥
Refeicdo | refeicho almaco para os alunos ETIM + alunos ETIM + alunos ETIM +
alunos -medio modular 17§ meédio modular 2° | médio modular 1°
| som/19 sem/19 sem/20

A Almocs | Das 12:00 4:13:00 hs 230 | 230 230

4799-1531
Area destinada 3 Alimentacio: Area {m?2)
tspdc,n dﬁponwcl para dlstubuu, Ao o £ONsUMo da refeu;ao aimogn 340, 55 m’
e} déspomvel [para a higienizacio das u’rc=nsrllc>s utitizados na dlstnbuug’io C
11,55 m2
consuma da refeicdo almogo
Tipo de! Hord rio da distribuicdo da Estimativa N Estimativa N© Estimativa N"
Rafeigdo refeigio alunos ETIM + alunos ETIM + atunos ETIM +
almogo para os media modular 17 médio modular | madio modular 1°
| = alu_r}m sem/19 2 sem/19 sem/20
Almot;o Das 12:00 as 13 30 hs - 105) 460 460
210 ~ ETEC DE POA . . .
. Avenida Vital Brasil, 827 - Vila Agoreana - Poa/5P — CEP: 08557-000
v , TEL./FAX (11) 4636-8085/4636-7993/4636-8289
‘ Area destinada 3 Alimentac3o: , Area (m2)

WS S, 0y Dy
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consumo da refeicdo almocgo

Espace disponivel para distribuico e consumo da refeicdo atmocgo

Espage disponivel para a higienizacio dos utensilios utilizados na distribuicio e

144,98

7.55

r

consumo da refeicdo almocgo

Tino de Horario da distribuicdo da| Estimativa N* Estimativa N alungs | Estimativa N®
Refeicdo refei¢io alunos ETIM + médio ETIM + alunos ETHV +
almogo para os modular 1° medio madular médio
alunos serm/19 2° sem/19 maodular 1°
sern/ 20
Almogo Das 12:00 a5 13:10 hs 230 230 230
219 — ETEC DE SANTA ISABEL
Rua Profa Ana Moutinho Gongalves, 37 Bairro Treze De Maio - 5anta Isabel/5P - CER: 07500-000
TEL./FAX (11) 4656-6227/14656-6229
Area destinada & Alimentaciio: Area (m2)
£5 paco dlspom\.f:-_l para distribuicio o coNsUMo ua refeicdo almogo 26
Espaco disponivel para a higienizagio dos utenmhos utilizados na dl&tl’lbUI';aD e 12

T

Tipo de Horario da distribuicho daf Estimativa N” aiunos| Estimativa N* alunos| Estimativa N° alunos
Refeicdo | refeigho almoco ETIM + ETIM + ETIM +
para os alunos medio modular 1° | médio modular 2° | médio modular 1°
N _ sem/19 sem/19 sem/20
Almoco flas 12:00 as 13:00 hs 210 210 210
014 — ETEC JULIO DE MESQUITA
Rua Pref. justino Paix3a, 150 Contro — Santo André/sP - CEP: DA020-1.30
TEL. (11) 4990-2577 FAX (11} 4990-2577 — RANIAL 220
Area destinada 3 Alimentagio: Area (m2)
i- paco dispomvel para dlstribmgao e consumo da refeiciio nlmoge 3578 m2
Eepar,m disponivel para a higienizacio dos umnmliob uullzados na dlstnbuu;ao e 1995 |
consumo da refeicio almogo Pz M2
Tipo de Horario da Estirmativa N® Estimativa N® Estimativa N®
Refeicdo | distribuicdo da refeicdo | alunos ETIM + médio | alunos ETIM + médio | alunos ETIM + médio
“"T‘TW pard modular 17 modular 2° madular 1°
|| oEenes sem/19 sem/19 sem/20
Almago | Das 11:30 a5 13:30 hs 680 680 680

WY S 0y

Ruid e Andridan, LA« Santa ifioame « LA GO0« SEL

Fab » SF v Ted, .

fAL 35443300




8 aaln Bt

Behrrinistracio Central

Gaksitete da Superiniendéncia

010 = ETEC LAURO GOMES
Avenida Pereira Barreto, 400 Vila Baeta Meves - 580 Bernardo Do Campo/SP — CEP: 09751-000
TEL. (11) 4125-2288/4125-2828/4123-0142 4330-2691/4330-2691 FAX.(11) 4125-2940

Area destinada & Alimentacio:

Area (m?)

Cspago disponivel para distribuic3o e consumo da refei¢do almego

IFspaco disponivel para a higienizacdo dos utensilios utilizades na distribuicio e
cansumo da refeicio almoco

342

18,15

Tipo de
Refeicdo

Almocgo

Horaria da distribuicdo da
refeicio almogo para 0s alunos

Estimativa N
alupos ETIM +

Estimativa N°

alunos ETIM «+

Estimativa N°
alunos ETIM +

médio modular madio modular médio
17 sam/19 2% sem/19 modular 1°
sem/20
Das 11:30 45 13:15 min. 653 653 G653

011 - ETEC JORGE STREET
Rua Beli Allance, 149 fardim 530 Castanco -
4238-7955

%80 Caetano Do Sul/sP -

-CEP: 09581-420 TEL/FAX (11)

1 Area destinada 4 Alimentac3o: Area (m2)
E‘,pdg.u e wpomvel para distribuicéo & COTSUme da rc'fcu;ao almogo 30 m2
Bco disponilvel para a higienizagdo dos utensllms utilizadaos na distribuigio e 8 m
consusmo da refeiciio almogo M
Tipo de Horario da Estimativa N* Estimativa N* Estimativa N®
Refeicdo | distribuicdo da refeicdo | alunos ETIM + médio| alunos ETIM + médio | alunos ETIM + médio
al_mctjgra para modular 1* modular 2° madular 1°
nsa unos- sem/19 sem/19 sem/20
Almogo Das 11:30 4s 13:00 hs 680 630 680
012 - ETEC PROF, CAMARGO ARANHA {MOOCA)
Rua Marcial, 25 Mooca -53o Paulo/5P - 03169-040 TEL./FAX (11) 2694-6733
Arew destinada a Alimentago: Area (m2)
Espago disponivel para distribuicdo e consumo da refeigio almogo ag m37
Lspaco rfhpomvm para a h|g|en|zagao dc:vs utcnml:os utilizados ma 49 __2__ ] -
distribuicdo e consumo da refeicio almoca = m
Tipode | Hordrio da Estimativa N Estimativa ~ N® Estimativa N
Refeicio | distribuicdio da refeiciio | aiunos ETIM + médio | alunos ETIM + médio | alunos ETIM + médio
a"“TGD para rmedular 1° mocdular 2° madular 1°
- Mc‘ss @ uno? | sem/13 sem/19. sem/20
Almaco Das 11:50 &s 12:50 hs 5 580

Lad

580

(7 / i
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013 - ETEC GETULIO VARGAS (IPIRANGA)
Rua Moreira E Costa, 243 Ipiranga - 530 Paulo/SP - CEP: 04266-010 TEL /FAX (11) 2066-2500

Area destinada a Aiimenta'géo:‘

I Arca (m2)

Espago disponive] para distribuigiio ¢ consumo da refeicio almogo

Espago disponivel para a higienizacio dos utensilios utilizados na
distribuicio e consuma da refeiciio almogo

! 120

!10
E

Tipo de
Refeicdo

Almogo

Horario da
distribuicio  da
refeicdo almogo para
a5 alunos

Das 11:45 as 13:30 hs

Estimativa N ' Estimativa N* alunos Estirnativa N°
alunos ETIM  + ETIM + alunos ETIM +
médio modular 1* média modular 2° | madio modular 1
sem/19 sem/19 sem/20

700 700 700

018 — ETEC SAO PAULO (BOM RETIRO)
Pragis Coronel Fernando Prestes, 74 Born Retiro — Sie Paulo/5P - CEP: 01124-060 TEL./FAX (11)
3326-0993/3326-0785/3327-1310

'

Area destinada & Alimentagsio: Area (m2)

Espaco d|sponsvel para distribuicio ¢ consumo da refmgao almoga 85 m2

Espaco disponivel para a higienizagdo dos utensilios utilizados na distribuicio o 47 25 2
consumo da refeicdo atrmogo ' )

i
Tipode | Hordrio da Estimativa N® Estimativa N Estimativa N*
Refeigdo E distribuicio  da alunos ETIM  + alunos ETIM  + alunos ETIM +
refeicio almoceo para medio modular 17 | medic modular 2* | médio moduiar 1°
05 alunos gem/19 sem/19 sem/20
Almogo Das 11:00 45 1310 hs 320 320 320
034 - ETEC PROF. APRIGIO GONZAGA (PENHA)
Av. Dr. Oréngio Vidigal, 212 Penha — 5do Paulo/SP - CEP: 03640-000 TEL./FAX (11) 2647-
1491/2847-2400/2642-811,
Area destinada & Alimentagio: Area (m2)
Espaco d|spom\fel para d|str1bu1gao e Consumo da z‘cfmgao almm;c: 296 m
Espago dispanivel para a higienizacio dos \,ltCnSIIIOS utilizados na dlstrabuu;ao e 44 m’
cansume da refeicdo almoco

Tipo de Hordrio da Estimativa N” alunos | Estimativa N® alunos | Estimativa N® alunos
Refoicd distrlibuicio da ETIM + ETiM + ETIM +
0 refeiciio almo¢e| medio modular 1° médio modular 2° médio modular 1°
para os alunos sem/19 sem/19 sem/20
Almogo Das 11:30 a5 12:40 hs ‘ 400 400 400

e o Anrodag,

WYL L o
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041 = ETEC PROF. BASILIDES DE GODOY (VILA LEOPOLDINA)
Rua Guaipd, 678 Vila Leopolding — S8o Paulo/SP — CEP: 05089-000 TEL./FAX (11) 38316034/3534-
4111/3834-4780

Area destinada 3 Alimentacio: | Area (m2)

Espago dlspomvcl para distribuicio e consumo da refeicio almar;o 128

Espaco disponivel para a hlglemzat;ao dos utensilios utilizados na 2 o

distribuicdo ¢ consumo da refeicio almoco

Tipo de Horario da Estimativa N® Estimativa N® alunos | Estimativa N*

Refeicio | distribuicdo da refeicdo | alunos ETIM + médio ETIM + atunos ETIM + médin
almogo para madular 1° medio modular 2° modular 1°
08 atunos sem/19 sem/19 sem/20

Almogo Das 11:30“5.:5 13:30 hs 360 360 360

045 — ETEC CARLOS DE CAMPOS {BRAS)
Ruiz Mansenhor Andrade, 798 Bras — S8o Pauio/SP - CEP: 03009-100 TEL/FAX (11) 30339263/3587-2121

Area destinada & Alimentaggo: Area (m2)
Espago dlspomvel para dl‘sll‘lbUI(;EID consume da refeicdo dlmogo 130
Espago dispenivel para a higienizagio dos utcnstllus utilizades na d:stribuig:ﬁo C 47

consumo da refei¢io almoco i
Tino de Horario da Estirnativa Me Estimativa N° Estimativa N" alunos
Refeicdo | distribuicdo da refeiclo | atunos ETIM + alunos ETIM + ETIMV ¥ média

| aimogo para médio modular 1¢| Média madular | modular 1 sem/20
os alunos sem/19 . 2" sem/19

Almuogo {25 11:50 45 13:40 hs 350 350 350

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

3986
Area destinada 4 Alimentagio: o Area (m2)
Fspa«;o dlspOhlVF| para dmta ibuicdo e CONSUMO da refmgao almoco 48 m?
Espaca disponivel para a hlglemzag:ﬁo dos utensilios utilizados na distribuicio e 58 12
consume da refeicdo almocgo ‘ m
Tipo de Horario da Estimativa N* Estimativa N Estimativa N
Refeigiio | distribuicdo da refeicio | slunos ETIM + médie] alunos ETIM+ . | alunos ETIM + média
almogo para modufar 1° | média meodular 2° madular 1°
L osaluni_ N serm/19 sem/19 sem/20
Almaga Das 11:30 as 13:00 hs 540 . 540 340

W N L:m::;'" RTINSt
R dos Andradan, 140 s Santa IRadoi o 01208000 « S0 Mo v SE e Tl 1) 33243300
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064 — ETEC PROF. HORACIO AUGUSTO DA SILVEIRA (VILA GUILHERME)

Rua Alcdntara, 113 Vila Guilherme -5&0 Paulo/SP — CEP: 02110-010 TEL./FAX (11) 2505-

1128/2905-1125

Area destinada 4 AlimentagSo: Area (m2)
Espago dlsponivel para distribuigle e consume da refeicdo almogo 150 m?
Espago disponivel para a hlglenmagdt;_c‘;& utensilios utilizadas na dlstrlbuu;ao e 26 m?2
consumo da refei¢io almaoco
Tipo de Haorario da distribuicdo da | Estimativa N” Estimativa N alunos | Estimativa N®
Refeicdo refeicie alunos ETIVI + ETIM + alunos ETIM +
almoco para os meédio modular 1* médio modutar medic modular 1°

alunos sam/19 2" sem/19

Almoco Das Jil 50 a5 13:50 hs 370 370

sem/20 e
370

076 — ETEC JOSE ROCHA MENDES (VILA PRUDENTE)

Rua Américo Vespueei, 1.2471 Vila Prudente - 550 Paulo/SP — 03135-010 TEL./FAX (11) 2063-4454

Area destinada a Alimentacio: Area (m2)

Espaca disponivel para distribui¢de e consuma da refeigdo almogo 300 m?

Espace disponivel para a higienizacae dos utensiiios utilizados na distribuicio e 43 m?

consumo da refeigdo almogo

Tipo de Haordrio da Estimativa N® Estimativa M Estimativa N

Refeigdo | distribuicdo da refeicdo | alunos ETIM + médio | alunos ETIM + médio | alunos ETIM + médio
| almogo para madular 1° modular 2* modular 1°

DEﬂLH‘IDS sem/19 serm/ 19 sem/20
Almoco Das 11:40 35 13:30 hs | 470 470 470

085 — ETEC MARTIN LUTHER KING (TATUAPE)

Rua Apucarana, 815 Tatuapé - 530 Pauta/$P - 03311-000 TEL./FAX (11) 2091-7465/2093-8636

Arca destinada & Alimentacio: Area (m2)
Espago dl‘;le'}IVE‘i para dlstrabmc,.m ¢ consumo da refen;ao aimogo 400 m?
Cspago disponivel para a hnmemaar,dc) dos utcnsnllos utilizados na dlStI’IbU!(;ElD e 5
consumo da refeigdo almoco m
Tipo de Horario da distribuicdo da Estimativa N Estimativa N" Estimativa N*
Refeigdo refeigdo atunes ETIM + alunas ETIM + médio| alunas ETHV +
almogoparaos | média modular 2° | médio modular 1°
alunos modular 1° | sem/19 sem/20
- ‘ | sem/19 ‘
Almoco | Das 11:40 35 13:00 hs A0 400 400

&g/uJ
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118 — ETEC GUAIANAZES
RUA FELICIANO DE MENDONCA, 290 GUAIANASES
SAQ PAULO/SP - CEP: 08460-365
TEL./EAX (11} 2551-9484

Arca destinada a Alimentac3o:

Area (m2)

Espaco dispanivel para distribuicdo e consumo da refeicdo almogo 37 m?
Espaco disponivel para a higienizagdo dos utensilios utilizados na distribuicio e 5 70 m2
consumao da refeicio almaogo shall
Tipo de Horario da distribuicio da | Estimativa N® | Estimativa N® | Estimativa N
Refeicdo | refeicAo almoco para os alurnos ETIM + alunos ETHIM + alunos ETIM +
alunos medio modular 1% médic modular 2° | mediec modular 1°
o sem/19 sem/19 sem/20
Almoco Dias 12:20 3s 13:00 hs 120 120 120

134 - ETEC ZONA SUL (JARDIM SAQ LUIS)
Rua Frederico Grotte, 322 fardim Vergueiro - S50 Paulo/SP - CEP: 05818-270 TEL./FAX (11) 5851-9315

Refeicio

l refeicdo almogo para os
| alunos

alunos ETIM +
rmédio modular 1°
sem/19

alunos ETIM +
medio modutar 2¢
sem/19

Area destinada d Alimentagiio: Area (m2)
Lspago disponivel para distribuicio ¢ consumo da refeigiio almocgo 36 m2
Fspaco ctisptrrﬁ\f;lmrjar_a a higienizar;iéiomc];;ﬁt“i::r\silios utitizados na dlstr;bu:gao g 8 m2
consumao da refeicdo almoco
Tipo de ‘ Hordrio da distribuigo da | Estimativa NY | Estimativa N® | Estimativa N

alunos ETIM +
médio modular 1°
sem/20

Afmoco ’ Das 12:00‘55.“13:00h5

140

140

140

159 ~ETEC PARQUE DA JUVENTUDE {SANTANA)
Avenida Cruzeiro Do Sul, 2,630 — Prédio | Santana - S50 Paulo/SP — CEP: 02030-100 TEL./FAX (11)
2221-0086/2221-0098/2221-0923

Area destinada 3 Alimentagio: Area {m2)
Espago disponivel para distribuicBo e consumao da refeicio almoco 189
Espago disponivel para a higienizagio dos utensilios utilizades na distribuicdo e 19 ]
consumo da refeicdo almoco ‘ "
Tipo de Harario da distribuiclo da| Estimativa N* Estimativa N” alunos| Estimativa N°
Refoigdo refeicdo alunos ETIM  + lETIlVI + alunos ETIM +
almoco para os médio medular 1° médio modular | madio modular 1°
B atunos sem/19 2" sem/19 serm/20
Almogo Das 12:30 55 12:10 hs 250 280 280

AW 3
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172 — ETEC SAPOPEMBA
Rua Benjamim De Tudela, 155 - Fazenda Da Juta — SHo Paulo/SP — CEP: 03977-408 TEL./FAX (11)
2019-1519/2019-1533

Area destinada 3 Alimentacio: Area {m2)
Espago disponivel para distribuigiio ¢ consuma da refeigiio almogo 100 m?
Espago disponivel para a higienizacio dos utensilios utilizados na distribuic3o e 10 m2

‘ m

E consumo da refeicdo almoco ‘

Jipo de Horario da Estimativa N" Estimativa N° Estimativa N*

Refeicso | distribuicio da refeico | alunos ETIM + alunos ETIM + alunos ETIM +
almogo para médio maodular 1" médio modular 2° médio madular 1°
as alunos sem/19 sem/19 sem /20

Almoco Das 12:00 35 13:40 hs 240 240 240

185 - ETEC VILA FORMOSA

Rua Bactdria, 38 Vila Formasa - Sho Paulo/5P - CEP: 03472-100 TEL/FAX (11) 2211-6485

» | Arca destinada 4 Alimentagio: Area (m2)
Espaco dispenivel para distribuicio e consumo da refeigio almoco 150,33
Fspaco diSpDr'li'VEj para & hi,;,:}-enizar;go_dc)s ur(,nmluo's Qtilizados na 17,75

distribuicdc e consumo da refeicio almogo

Tipo de
Refeicio

! Hordrio da distribuicio da

refeicio
almogo para os
alunos

Almogo

Das 11:45 45 13:00 hs

Estimativa N
alunos ETIM  +
meédio modular 1°
sem/19

Estimativa N¥

atunos ETHV +

médio madular
27 sem/19

Estimativa N¥
alunos ETtM +
médio modular 1°
sem/20

220

220

220

186 — ETEC TEREZA APARECIDA CARDOSO NUNES DE OLIVEIRA {ARTHUR ALVIM)
Avenida Waldemar Tietz, 1.477 - Conjunto Habitacional Padre José de Anchieta
S&o Paulo/SP -CEP: 03589001 TEL/FAX (11) 2217-1409/2217-1547

Area destinada & Alimentagio: Area (m2)

Espago disponivel para distribuicio e consumao da refeicio almogo 70 m?

Espago disponivel para a higienizagBo dos utensilios utilizados na distribuigdo e 8 m? o
AL consuma ta refeicio almogo m
| Tipo de Horario da distribuic8o da | Estirnativa N® | Estimativa N" | Estimativa N®
. Refeicdo | refeigdo almogo para os alunos ETIM + atunos ETIM alunos ETIM +
‘ i alunos 1 meédin modutar 1° | medio modular 2° | médio modular 1°

. E N sem/19 sem/19 sem/20
Almogo | Das 11:50as 13:10 hs 290 290 290

B dos Aendracian, 140 e Santa ifigdnin o 01
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199 — ETEC CIDADE TIRADENTES

Rua lgarapé Agua Azul, 70 Cidade Tiradentes - SAD PAULO/SP - CEP: 08485-310 TEL./FAX {11) 2516-

6965/2516-6966

Area destinada 4 Alimentacio: Area (m2)

Espaco disponivel para d:stnbuu;ao e consumo da refeicio alnmgm 225 m?

Espago disponivel para a higienizagdo dos utensilios utilizados na distribuicio e 8 m2
cansumo da refeicdo almogo

Tipo de Hordrio da distribuicio da | Estimativa NY alunos! Estimativa N alunos

Refeicdo refeiciio ETIM + ETIM

almoco para 03 médio modular 1° | médio modular 2°
alunos sem/19 sem/19

Estimativa N®
alunos ETIM +
medio moduslar 1°

Almogo a5 12:00 a5 13:20 hs 360 360

200 — ETEC TAKASHI MORITA (SANTO AMARQ)

Avenida Mavio Lopes Ledo, 1.050 A Santo Amaro — 530 Paulo/5P - CEP: 04754-010 TEL./FAX (11)

5521-0636/5524-7101

Arca destinada & Alimentagso: Area (m2)
Espago dupc:rnvcl para distr lbuu;ao e consumo da refeiciio almaogo 195,0 m?
Espaco disponivel para a higienizaciio dos utensnlms utitizados na dlSLI‘IbUICdO C .
55,19 m’
consumo da refeigio almogo

sem/20

Tipo de Horario da distribuicio da j Estimativa N | Cstimativa N°
Refeicdo | refeigdo ] alunos ETIM + aiunos ETIM  +

I almogo paraos | médio modular 1" | médio modular 2°
__ﬂrms ; sem/19 sem/19
Almoco ! Das 12:10 as 13: 20 hs i 250 250

Estimativa N°
alunos ETIM +
medio modular 1°

250

205 — ETEC HELIGPOLIS

Estrada Das Lagrimas, 2.461 550 Jodo Climaco - $30 Paulo/SP - CEP: 04232-000 TEL./FAX (11)

2083-2727

Arca destinada 3 Alimentacio: Area (m2)

Espdgu di‘-;pDI"IIVE| para distribuicio e CoNsUmo da refeicdo almago 57 m?

Espago disponivel para a h|g|e;|;:;an dm utensilios ut|I;z_Ena dls-t-:rlbulgao e | 7 m?—---‘- B

consumio da refeicdo almoco

Tipo de Horario da distribuiclo da| Estimativa N alunos| Estirnativa N" alunas

Estimativa N
alunos ETIM +
meédio modylar 1

Refeigic refeigio ETIM + ETHM +
almoco para os médio modular 1° madio modular
alunos ';CITI/‘.‘LS 2° SCH’!/IB hem/?u
Almor;o | Das 11:10 a5 12:30 hs 160 160

160

g, .
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207 -~ ETEC PROF. ADHEMAR BATISTA HEMERITAS (PARCUE SANTO ANTONIO)
Rua Abilene, 16 Pargue Sante Antdnio -580 Paulo/SP — CEP: 03385-160 TEL./FAX (11) 2301-
1058/3794-2300

Arca destinada a Alimentacio:

Area (m2)

CONSLUMO da rereigao almogo

Espdgu dispanivel para d|str|buu;ao e consumo da refei¢clo almaogo

Espago disponivel para a higienizagiio dos utenmhos utilizados na distrubuugao c

280 m?

100 m*

Tipo de
Refeicdo

Hordria da
distribuicio  da
refeicdo almoco para os
alunos

Almoco

Das 12:00 4s 13:00 hs

Estimativa N*

Estimativa N alunas

Estimativa N*

alunos ETIM + ETIM + alunos ETIM +
médic modular 1¢ médio rmodular 2° | medio modular 1¢
sem/19 sem/19 sem/20

220 220 220

208 — ETEC TIQUATIRA (PENHA)
Avenida Condessa Elisabeth De Robiano, 5.200 Penha -S30 Paulo/SP — CEP: 03704-000 TEL./FAX (11)
2225-2504/2093-2021

consumao da refeigdo almogo

Area destinada a Alimentagio: Area (m2)
Edegu dlspornvu para dlstrlbuu;ao & Consumo da refeu;ao almoc,o 17 m?
Espago dispenivel para a higienizacdo dos. uLenmllos utilizados na dlstnbuu;ao @ .

Zm’

Tipo de
Refeicdo

alunos

Almoco

Harario da
distribuicio da
refeicio almogo para os

Estimativa N*
alunos ETIM +
médio modular 1°
sem/19

Estimativa N”
alunos ETIM +
médio maodular 2¢
sem,/19

Estimativa N°
alunos ETIM +
médio modutar 1°
sem/20

3as 12:00 as 13:00 hs

180

ig0

180

211 — ETEC ZONA LESTE (CIDADE A. E. CARVALHO)
Rua Sonho Gatcho, 641 -id Sio Nicolau - 530 Paulo/SP — CEP:
4000

03658-000 tel ffax (11} 2045-

Area destinada a Alimentacio: Area (m2)
Es;mgo d|spcm|ve| para d}Stl’IbUIQaO & Consumo da refengao atmogo 170 m?
Espaco dispenivel para a hlglemzagao dos utensmos utilizados na dlSt!‘ibuigéB_e - -‘
cansumo da refeicdo almogo 20m2
Tipo de Hardrio da distribuicio Estimativa N™ | Estirnativa N* ! Esttmativa N7
Refeiclo | da refeigiip almogo para | alunos  ETIM H alunos  ETIM # alunas ETIM «
o5 alunos médio modular 1° | meédio modular 2° | médio modular 1°
som/19 sem/19 sem/20

Fon s
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Almaocao (as 11:30 as 13:00 hs

320

320

320

220 —ETEC PARQUE BELEM

Rua Ulisses Cruz, 85 Tatuapeé - 580 Pauto/SP — CEP: 03077-000 tel./fax {11) 2291-5283/22920742

Area destinada 3 Alimentagiio:

Area {(m2)

Espaco dmpumw‘i para distribuigdo e consumo da refeicio almogo

83,02 m?

Espaceo disponivel para a higienizacio dos utensmos utitizados na dlstnbusc;ao £

consume da refeiciio almogo

Tipo de ‘ Horario da distribuicio da

Refeicdo | refeicdo almocgo para os
‘ alunaos
Almoco ; Das 12:00 4 13:30 hs

Estimativa N*
alunas ETIM +
medic modular 1°
sem/19

Estimativa N
afunos ETIM +
meédio modular 2°
sem/19

30,97 m?

Estimativa N”
alunos ETIM +
médio maodular 1°
sem/20

280

280

221 ~ETEC JARDIM ANGELA

Estrada Da Baronesa, 1,695 Pargue Botagne- Sio Paulo/sSP —~04941-175 TEL/FAX (11)

5833-0943/5833-0861

Area destinada & Alimentagdo:

Arca (m2)

Espago daspomv:_l pars dmtnbuu;do e consumao da refeigio .almogo

Espago disponivel para a higienizagiio dos utens;hos utilizados na distribuigio e

consumo da refeicao almoco

Pétio escolar

20 m2

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

Refeicdo | distribuicio  da alunos ETIM + alunos ETIM + alunos ETIM +
refeicio almoco para os maédio moedular 1° médio madular 2° médio modular 1°
alurios sem/19 sem/19 sem/20

Almogo | Das 12:00 a5 13:00 hs | 380 280 380

224 — ETEC ABDIAS DO NASCIMENTO (PARAIS(E)PDLIS)

Rua Dr. Jose Augusto De Souza E Silva, 5/N° - Jardim Parque Morumbi (Paraisépolis)

Sie Paulo/SP - CEP: 05712-040 TEL/FAX (11) 3501-4894/3507-7491

Area destinada 3 Alimentag&o: Area (m2)

!—sparo dlsponlvel para distr |bu|gao e consumo da re’rmgao almogo 78,7 m2

Espago dispanivel para a higienizagdo dm uten5|l|os utl!uadm na d|str|buu;ao 2 -

consumo da refeigdo almocgo 14Qm2

. i . T
Tipode | Horario da distribuicho da
refeicdo almogo
para os alunos

Refeicio

Estimativa N*
alunos ETIM  +
médio modular 1°
sem/19

Estimativa Ne
alungs ETIM  +
médio modular 2°
serm/19

Estirmativa N
alunas ETIM +
madio modular 1°
sem/20

an dos Andradas, 140 Sants IHgdénn « 01 208000« BEg & pol « 51w Tel: (113

143, 330(','(
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IAImogU Das 12:00 as 13:00 hz. i 120 120 120
|225 ETEC RAPOSO TAVARES
Rua Cachoeira Poraqué, 326 Cohab Raposo Tavares -S80 Pau[c:/SP CEP: 05574-450
TEL./FAX (11) 3782-5782/3782.5529
Area destinada & Alimentacéo: Arca {m?)
Espaco disponivel para distribuigio e consumo da refeu;ao almogo 578,52 m’
“‘Espar;o disponivel para a higienizagdo dos utensﬂ:os ut|llzados na distribuicdo e 26,88 m?

consumo da refeicdo almoco

Tipa de Horario da distribuicdo da | Estimativa N Estimativa N*
Refeigdo refeicdo alunos ETIM alunos ETIM  +
almogo para os meédio modular 1° | médio modular 2*
alunos sem/19 sem/19
Almogo {as 12:00 as 13:30 hg 300 300

Estimativa N°
alunos ETIM +
médio modular 17
sem/20

300

226 — ETEC GILDG MARCAL BEZERRA BRANDAO (PERUS)

Rua Presidente Vargas, 5/n (202} Vila Caidba (Perus) —

3917-8751/3917-8263

Sdo Paula/SP - CEP: 05207-000 TEL/FAX (11)

Area destinada i Alimentacio:

| Area {m2)

Cspago disponivel para di

Espago disponivel para a higienizacio dos utem.nllm. utilizados na distribuigdo e
consumo da refeicdo almogo

Tipo de
Refeicio | refeicdo almogo
para os alunos
Almogo Diss 12:20 as 14:20 hs

| Horario da distribuicio da

Estimativa N® alunos

riuuignﬁ E COnSUMmG da e |C|§.'5C| athCrgG

53,55 m"°

Estimativa N* alunos

‘alunos ETHV +

ETIM + ETIM +

medio modular 1° médio modular

sem/19 2" sam/19
360 360

8,78 m’

Estimativa N©

medio modular 1°
sem/20

360

227 - ETEC SAO MATEUS

Rua Soledade De Minas, 87 Jardim S8 Cristovao - 58o Paulo/sP - CEP: 03930-070 TEL./FAX (11)

2721-5111/2721-5536

Arca destinada 4 Alimentagio: Area (m2)

Espaco dlprﬁlV(—‘l para distribuigdo € Consumo da refmgéo almago 101 m2

Espago disponivel para a h|5r|en|za(;acr dos utensilios utilizados na dlstrlbuu;ac £ COnsumo 19,20 m?
da refeiciio almogo 2,20 m2

Tipo de
Refeicio

b aos Ardradagn, 140 s Lants

Horario da distribuico da
refeiciio almaco para s
alunos

Estimativa N° alunos
ETIM +

“médio modular 1°
sem/19

‘médic modular 27

Estimativa N* alunos| Estimativa N°
ETIM + alunos ETIM +
médio modular 1°
sem/20

sem/19

-
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Aln‘loco Das 12:00 45 13:00 hs 400 400 404

228 — ETEC JARAGUA
Rua Jairo De Almeida Machado, 401 Jaragua - 580 Paulo/SP — CEP: 02998-060 TEL./FAX {11)
3941-7242/8319

Area dostinada 3 Alimentagéo- Area {m2)

Espaco dlspc}mwl para distnbmcao e consumo da refeicdo almoco 186 m2

Espaco disponivel para a higienizacio dos utensilios utilizades na d|strlbuu;ao e ‘ |

consumao da refeicio almoco ! 12m2
Tipo de Horario da distribuiclo da | Estimativa N* Estimativa N° Estimativa N°
Refeicio | refeiclio almoco para os alunos ETIM + alunos ETIM + alunos ETIM +
alunos médio modular medio modular médio modular
1" sem/19 27 sem/19 1% sem/20
_Ai;:_g—c} ' (1as 12:2.0‘53 13:00 hs ; 240 240 240}

225 -~ ETEC PAUUSTANO (FREGUESIA DO 0)
Avenida Elisio Teixeira Leite, 3.611 - Jardirn Paullstano 530 Paulo/5P — CEP: 02810-000 TEL./FAX (11)
3979-1120/3579- lDE»l

Arca destinada 2 ;-\Iimentag.‘io: ' Arca (m2)
Espar,u dlspomvcl para dlstrlhuugﬁu € Consumao da rEfEl(;.dD .1Imogo 163 m2
Fspago disponivel para a higienizacso dm. utensilios utitizados na dl:;tnbuu;ao 16.0 m?
Om
¢ consumo da refeiclio almogo
Tipo de Horario da distribuicdo Estimativa N° alunos| Estimativa N” alunos| Estimativa N¥
Refeicdo | da refeigio almogo para | ETIM + ETIM + alunos ETIM +
s alunos médio modular 1° médio madular médio madular 1°
SET“/IQ 2“ ‘:(‘:ﬂ‘l/lg Sem/zo
Almaco Das 12:30 35 13:30 hs 226 226 226

230 — ETEC UIRAPURU
Rua Nazir Miguetl, 779 Jardim lodo XXIli- $50 Paulo/SP — CEP: 05570-030 TEL./FAX {11) 37825376/3732.

4837
Area destinada a Alimentacio: Area (m2)
Cspaco CJI‘»{,)OI"IIVGI para dismerlgéo & consumo da rPf{-‘fg:iD almogo 46 m?
Fspaco disporivel para a h|g|en|za¢;acv dos utcnsmm utilizadas na o

! B.60m*

distribuiciio e consumao da refeigio almoce i
Tipo de Hordrio da distribuicdo da | Estimativa M* | Estimativa N® | Estimativa N®
Refeicdo | refeigdo almogo para os alunos ETIM + alunos ETIM + alunos ETIM +

alunos
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Almaogo

médio modular 1°
sem/19

medio modular 2°
semn/19

médio modular 1”
sem/20

Das 12:00 as 13:00 hs

280

280

230

238 -ETECIRMA AGOSTINA (CAPELA DO SOCORRO)

Avenida Feliciano Correja, 5/N2 Jardim Satélite -SAQ PAULO/&;P CEP: 04185-010 TEL./EAX (11)
SEGB7-3871/5667-3973

Area dostinada & Alimentacio: Area (m2)
Fapdgo d|spon|ve| para dlstrlbmgao e consumo da refeiclio almogo 150 m?
Espago disponive! para a h1g|en|zagao dos utenmhgs:tlhzadm: ra d|str|buu<;ao e _15m2
consumo da refeicdo almoco
Tipo de | Hordrio da distribuicio da | Estimativa N® | Estimativa N" | Estimativa N*

RefeicBo | refeicdo almogo para os alunos ETIiV + alunos ETIM + alunas ETIM +
alunos maedio modular 1 | médio modular 2° | médic modular 1°

o _ ‘ sem/19 sarmn/19 sem/20

AIn‘.D(;D i Das 12:00 a5 13:30 hs 230 230 230

247 — ETEC MANDAGW

Rua Dr. Lufs Lustosa [a Silva, 303 Mandaqui -550 Paulo/SP - CEP: 02406-040 TEL./FAX

(11} 2973-8755/2283-6603

Arca destinada 4 Alimentacgo: Area (m32)

Eapagu dispanivel para distribuigdo e consumo da refeicio almogo 120 m?

Espago cmmﬂl para a h|p|en|z’a;;“50 tos ut-érslms_m.l"hmdos na dlstrlbuu;‘io o] _zr; ]

consurna di refeicdo almogo

{
Tipode | Mordrio da distribuigio da | Estimativa N Estimativa N° Estimativa N°
Refeicdo refeiclo alunas ETIM + alunos ETIM  + alunos ETIM +
almoco para os meédio modular 1° | médio modular 2° | médio modular 1°
| alunos ‘ sem/18 serm/19 sem/20

Almoco Das 12:00 a5 13:50 hs 220 220 220
254 — ETEC PROF, DRA DOROTI QUIOM! KANASHIRO TOYOHARA (PIRITUBA)
Rua Ambrésia Do México, 180 Pirituba 580 Paulo/SP — CEP: 02945-040 TEL./FAX (11)
3972.01949/3972-03239
Area destinada & Alimentac3o; Area (m2)
Espac,o dlsponlvel para dis trlbulgao e consumo, da refeméio almogo 110 m#
Espago disponivel para a hlgaemzagao dos m:c-nmlnos utitfizados na dlstmbmgﬁo o 16 m2

consumao da refaigio almoco tom
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Tipo de Horario da distribuicio da | Estimativa N® | Estimativa N* | Estimativa N®
Refeigio | refeicdo almogo para os alunos ETIM + alunos ETIM + alunos ETIM +
alunos meadio modular 1° | médie modular 2° | médio modular 17
| sem/18 sem/19 sem/20 -
Almoco Das 12:00 45 13:30 hs 350 350 350

260 — ETEC SANTA IFIGENIA
Rua General Couto e Magalhiies, 145 Santa Ifigénia - S3o Paulo/SP — CEP: 01212-030 TEL/FAX (11)
3324-4108/3324-4110/3324-4106

Area destinada a Alimentagio: Area (m2)
tspaco disponivel para distribuicio e consuma da refeigdo almogo 355 m?
Espago disponivel para a higienizag8o dos utensilios utilizados na distribuicio e 3313 m?2
consumo da refeigdo almogo !
Tipo de Hordrio da distribuicdo da | Estimativa N® Estimativa N° Estimativa N®
Refeicdo | refeicdio almoco para os alunos ETIM + atunos ETIM + plunos ETIM +
alunos médio médio modular 2° mé::ho modular
‘ meodular 1° | sem/19 1% sem/20
o sem/19 -
Almoco Das 12 as 13 hs - 69 &9 69

285 —ETEC ITAQUERA |1
Avenida Miguel Indcio Curi, 5/N2 Vila Carmosina - 530 Paulo/5P - CEP: 08295-005 TEL./FAX 2056-
5142/2056-5148

Area destinada a Alimentacéo: Area (m32)
Fspaco d|5p0nrwl para dIStHbUECE\D & consumo da rcfeu;ao almogo 160 m?
Espaco disponivel para a higieniza¢io dos utensmos utilizados na dlstrlbulgao e 80 m?2
consumo da refeicdo almaogo
Tipo de i Hordrio da Estimativa N | Estimativa N* | Estirnativa N
Refeicio distribuicio da alunos ETIM + atunas ETIM + alunos ETIM +
refeicdo almogo para os | médio modular 1% | médio modular 2¥ | médio modular 17
| @lunos sem/19 sem/19 sem/20
Almogo Das 11 40 5 13 00 hs 280 280 230

5. COMPOSICAQ DS LOTES

5.1, A contratagio serd dividida em 12 (doze) lotes, discriminados da seguinte forma:

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

219~ ETEC DE SANTA ISABEL

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

TEL./FAX {11) 4655-6227/4656-6229

170 ~ ETEC DE FERRAZ DE VASCONCELOS

AVENIDA GOVERNADOR JANIO QUADROS, 2.000 PARQUE SAO FRANCISCO - FERRAZ DE
VASCONCELOS/SP - 08526-000

TEL./FAX {11) 4679-6145/4675-4545

249 — ETEC DE ITAQUAQUECETUBA

RUA CAMBARA, 866 JARDIM MIRAI
ITAQUAQUECETUBA/SF - CEP: 08570-150
TEL/FAX (11) 4645-3011/4645-2609

015 — ETEC PRESIDENTE VARGAS

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

TEL./FAX (11) 4799-1511

210 - ETEC DE POA

ENDEREGO AVENIDA VITAL BRASIL, 827 - VILA ACOREANA
POA/SP — CEP: 08557-000

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

LOTE 02

REGIAD METROPOLITANA

166 — ETEC JUSCELINO KUBITSCHEK DE OLIVEIRA
RUA GUARANI, 735 SERRARIA - DIADEMA/SP - CEP: 09991-060 — TEL./FAX {11) 4043
2447/4056-1302/4044-6431

014 — ETEC JULIO DE MESQUITA

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

TCL. {11) 4990-2577 FAX (11) 4990-2577 — RAMAL 220

010 - ETEC LAURO GOMES

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

CAMPOQ/5P — CEP: 09751-000 TEL. (11) 4125-2288/4125-2828/4123-G142 4330-2691/4330-
2691 FAX (11) 4125-2940

011 - ETEC JORGE STREET

RUA BELL ALIANCE, 149 JARDIM SAO CAETAND —
SAO CAETANO DO SUL/SP — CEP: 09581-420
TEL./FAX (11} 4238.7955
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LOTE O3

REGIAQ METROPOLITANA

232 - ETEC DE COTIA
RUA TOPAZIO, 551 JARDIM NOMURA
COTIA/SP — CER: 06717-235 - TEL./FAX (11) 4148-2099/4614-3093

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

LOTE 04

REGIAQ METROPOLITANA

268 — ETEC PREV. BRAZ PASCHOALIN
RUA ELTON SHVA, 140 CENTRO
JANDIRA/SP — CEP: 06600-025 TEL/FAX 4707-1542/4789-4436

LOTE 05

REGIAC METROPOLITANA

012 ~ ETEC PROF. CAMARGO ARANHA (MOQCA)
RUA MARCIAL, 25 MQOQCA
SAQ PAULO/SP - 03169-04¢ - TEL./FAX (11) 2694-6733

034 ~ ETEC PROF. APRIGIO GONZAGA [PENHA)
AVENIDA DR. ORENCIO VIDIGAL, 212 PENHA —
SAQ 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 - SAQ
PAULO/SP - CEP: 03009-100

TEL./FAX {11) 3033-9263/3587-212)

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

208 - ETEC TIQUATIRA (PENHA)

AVENIDA CONDESSA ELISABETH DE ROBIANG, 5.200 PENHA
SAQ PAULO/SP — CEP: D3704-000

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

220 - ETEC PARQUE BELEM :
RUA ULISSES CRUZ, 85 TATUAPE - SAD PAULO/SP — CEP: 03077-000 TEL./FAX {11) 2791-
9293/23292-0742
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LOTE 06

REGIAQ METROPOLITANA

285 - ETEC ITAQUERA II
AVENIDA MIGUEL INACIO CURI, /N2 VILA CARMOSINA
SAQ PAULO/SP - CEP: 08295-005
TEL./FAX 2056-5142/2056-5148

211 - ETEC ZONA {.E5TE (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 QLIVEIRA (ARTHUR ALViIM)
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

RIUA IGARAPE AGUA AZUIL, 70 CIDADE TIRADENTES — SAQ PAULQ/SP -
CEP: 0B485-310

TEL./FAX {11) 2516-6965/2516-6966

118 — ETEC GUAIANAZES ‘
RUA FELICIANG [E MENDONGA, 290 GUAIANASES
SAO PAULO/SP - CEP: 08460-365 - TEL./FAX (11) 25519484

LOTE 07

REGIAQ METROPOLITANA

227 — £TEC SAD MATEUS

RUA SOLEDADE DE MINAS, 87 JARDIM SAQ CRISTOVAOD
SAQ PAULO/SP - CEP: 03930-070

TEL./FAX (11) 2721-5111/2721-5536

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

SAO PALILO/SP - CEP: 03385-160

TEL./FAX {11) 2301-1058/3794-2300

185 — ETEC VILA FORMOSA

RUA BACTORIA, 38 VILA FORMOSA
SAQ PAULO/SP - CEP: 03472-100
TCL/FAX (11) 2211-64R5

076 - ETEC JOSE ROCHA MENDES (VILA PRUDENTE)
RUA AMERICO VESPUCCI, 1.241 VILA PRUDENTE
SAO PAULO/SP —03135-010 - TEL./FAX (11) 2063-4454
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172 — ETEC SAPOPEMBA
RUA BFNJAMIM DE TUDELA, 155 - FAZENDA DA JUTA — SAD PAULQ/SP
— CEP: 03377-408

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

LOTE 08

REGIAG METROPOLITANA

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

SAQ PALLO/SP - CEP: 023.10-010

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

159 — ETEC PARQUE DA JUVENTUDE {(SANTANA)
AVENIDA CRUZEIRD 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. LU{S LUSTOSA DA SILVA, 303 MANDAQUI
SA0 PAULO/SP - CEP: (02406-040

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

260 — ETEC SANTA IFIGENIA

RUA GENERAL COUTO NE MAGALHAES, 145 SANTA IFIGENIA
SAO PAULO/SP — CEF; 012412-030
TEL./FAX (11) 3374-4108/3324-4110/3324-4106

018 - ETEC SAQ PAULO (BOM RETIRD)

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

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

LOTE 09

REGIAO METROPOLITANA

226 ~ ETEC GILDO MARCAL BEZERRA BRANDAO (PERUS)

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

TEL/FAX {11) 3917-8751/3917-8263

228 —ETEC JARAGUA

RUA JAIRO DE Al MEIDA MACHAD®, 401 JARAGUA
SAQ PAULO/SP - CEP: 02998-060

TEL./FAX {11} 3941-7242/4319

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

SAQ PAULO/SE — CFP: 02945-040

TEL./FAX (11) 3972-0159/3972-0339
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229 - ETEC PAULISTANO (EREGUESIA DO 0)

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

TEL/FAX (11) 2979-1120/3979-1061

LOTE 10

REGIAO METROPOLITANA

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

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

225 - ETEC RAPOSO TAVARES

RUA CACHOEIRA PORAQUE, 326 COHAB RAPOSQ TAVARES
SAO PAULO/SP — CEP: 05574-450

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

230 - ETEC UIRAPURY

RUA NAZIR MIGLAEL, 779 JARDIM JOAD XXill
SAO BAULQ/SE — CEP: 05570-030

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

041 - ETEC PROF. BASILIDES DE GODOQY (VILA LEDPOLDINA)
RUA GUAIPA, 678 VILA LEGPOLDINA —
SAQ PAULO/SP - CEP: 05089-000

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

LOTE 11

REGIAO METROPOLITANA

200 — ETEC TAKASHI MIORITA (SANTO AMARQ)
AVENIDA MARIO LOPES LEAO, 1,050 A SANTO AMARO —
SAQ PAULQ/SP - CEP: 04754-010 - TEL./FAX (11) 5521-0636/5524-7101

134 - ETEC ZONA SUL (JARDIM SAO LUIS)
RUA FREDERICO GROTTE, 322 JARDIM VERGUEIRD
SAOD PAULO/SP - CEP: 05818-270 - TEL./FAX {11)5851-9315

221 - ETEC JARDIWV ANGELA
ESTRADA DA BARONESA, 1.695 PARQUE BOLOGNE
SAQ PAULO/SP - 04941-175 - TEL./EAX (11) 5833-0943/5833-0861

224 — ETEC ABDIAS DO NASCIMENTO (PARAISC)PDLIS)

RUA DR. JOSE AUGUSTO DE SOUZA E SILVA, $/N¥ - JARDIM PARQUE MORUMBI (PARAISOPOLIS)
SA0 PAU 1.0/SP — CEP: 05712-040

TCL/FAX (11) 3501-4994/3507-7491
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238 — ETEC IRMA AGOSTINA (CAPELA DO SQOCORRO)
AVENIDA FELICIANO CORREIA, $/N2 JARDIM SATELITE
5A0 PAULO/SP — CEP: 04185-010

TEL./FAX {i1) 5667-3971/5667-3973

LOTE 12

REGIAO METROPOLITANA

013 - ETEC GETULIO VARGAS (IPIRANGA)
RUA MOREIRA E COSTA, 243 IPIRANGA
5A0 PAULO/SP — CEP: 04266-010 - TEL,/FAX {11) 2066-2500

205 - ETEC HELIOPGLIS

ESTRADA DAS LAGRIMAS, 2.461 SAO 10AD CLIMACO
SAQ PAULO/SP - CEP: 04232-000

TEL/FAX (11) 2083-2727

6. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

A Contratada responsabilizar-se-3 intogralmente pela prestacio de servicos de nutricdo ¢ alimontacdo nos
termos da legislagdo vigente, pela operacionalizagio, preparo das refeicdes em dependéncias
proprias, bem come o transporte e entrega das refeicdes ao Contratante, observado o estabelecido
Nos LCns a seguir:

G.1- Gerais

a) Manter, durante toda a execugdo do contrato, em compatibitidade com as obrigages assumidas,
todas as condigdes gue culminaram em sua habilitaclo ¢ qualificag8o na fase da licitagdo;

b) Reparar ou substituir, 3s suas expensas, no tatal ou em parte, as refeicies fornecidas, em que s@
verificarem vicics, defeitos ou incarregdes resultantes da execu¢do da prestagio de servigos de
nutricdo e alimentagdo ou de géneros/produtos alimenticios empregados;

C) Manter pianejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para
sitbaghes emergenciais, tais como: falta d'dgua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de
equipamentos, greves e outros, assegurande a manutencia do atendimento adequado.

d)  Chservar, além das ospecificagdes Técnicas deste memorial descritivo, a legistacio vigente, em
especial, o Portaria CV5-5/13 e na Capital do Estado de S83o Paule, as obrigagbes da Portaria
2.619/11/5M5S da Secretaria Municipal da Salde, destacando-se: + Pessoal: Programa de
Treinamento, Programa de Saude, Higiene Pessoal, Uniferme, Higiene das mdos, Praticas
sanitdrias operacionais;

Qualidade da Agua e Dernais Utilidades;

Produgio: instalagBes, documentos, erganizagio, limpeza e desinfeccio;

Fquipamentos, Mdveis e Utensilios;

Recebimentio de matéria prima ou do produto acabade:

Armazenamento: Os alimentos devern ser armazenados de forma organizada, em local limpo,
livre de pragas ¢ atender os seguintes critérios; o Armazenamento de Produtos Pereciveis: Qs
equipamentos de refrigeragiio e congelamento devem estar de acarda com a necessidade o
tipes de alimentos a serem produzidos/armazenados:
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Fré-preparo: A configuraciio da 4rea de pré-preparo deve garantir um fluxo linear, sem
cruzamento de atividades entre as varias categorias e niveis de preparo de alimentos;
Prepara: A configuragia da drca de preparo deve garantir um fluxo linear, sem cruzamento
de atividades cntre as varias categorias e niveis de preparo de alimentos;
Embalagem/Distribuicio/Consumo;

Transporte;

Cantrole Intcgrado de Pragas;

Higiene {Limpeza e Desinfeccdo);

Para fins de apontamento, faturamento ¢ pagamento na medigio da prestacdo de servicos de
nutricdo e alimentacdo para Unidades [scolares, somente serd considerada a alimentagio
escolar servida completa, ou seja, com todos os alimentos previstos no cardapio do dia.

Sob &nus da contratada, poderdo ser efetuadas analises faboratoriais, contendo entre outras,
determinagdes referentes as caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas, microbiologicas,
microscopicas, toxicoldgicas; a gualquer terpo, sempre que se tornar necessaria a obtencio de
dados sobre o cstado higiénico-sanitdrio da refeigio ou quando da ocorréncia de docngas
transmitidas por alimentos - DTA..

Em caso de duvidas da unidade escolar ou do CPS sohre o servigo, qualidade da alimentacdo,
equipamentos, funcionarios, entre outros, o résponsavel técnico da empresa devera orientar por
cscrito a conduta a ser seguida,

Instalacfes fisicas, equipamentos & utensilios
Dispor das instalagBes fisicus e dependéncias nma Unidade de Alimentacio e Nutricio da
CONTRATADA, objeto do Contrato, conforme legislagio vigente (Portaria CVS-5/13).

Observar, para a prestagdo de servigos de nutriciio e alimentagio na Capital do Estado de S3o Paulo,

além Especificagbes Tecnicas, as obrigagdes da Portaria 2.619/11/5MS da Secretaria Municipal
da Sadde;

Dispenibilizar, no inicio do contrato, os cquipamentos necessdrios para entrega/recebimenta,
porcionamento, distribuigdo, coleta de amostras e higienizacio, podendo retird-los ao término
do contrato. Serad de re;ponsahilidado da contratada, além do fornecimento da mo de obhra
necessaria nas unidades escolares, o fornecimenta dos materiais, mdveis, equipamentos e
utensilios, conforme segue:
bi) balcdes térmicos utilizados para as preparacdes quentes na ‘distribuigﬁn nas unidades
indicadas pela contratante devem ser: primeire use, fabricados com material sanitdrio,
possdir no minimo 4 cubas GN, garantir a temperatura adequada dos alimontos atraves de
sistema de aquecimento cora resisténcia a seco (serd vedada a utilizagio de sistema de
aguecimento por banho-maria); ndo oferecer risco de contaminacio para o produto, estar
disponivels am quantidades suficientes, de acordo com as atividades desenvolvidas, o volume
de produgio, as caracteristicas dos produtos ou padrio do cardapio e o sistema de
distribuicdo. b2)Baledes refrigerados utilizados para salada e frutas na distribuicio nas
unidades indicadas pela contratante devem: ser fabricados com material sanitario, garantir a
temperatura adequada dos alimentos; ndio oferecer risca de contaminagio para o produto,
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estar disponiveis em quantidades suficientes, de acordo com as atividades desenvolvidas, o
volume de produgia, as caracieristicas dos produtos ou padrio do cardapio e o sistema de
distribuicio.

b3) Termémetro digital tipo espeto em guantidade suficiente.

@) Disponibilizar 0s utensilios e descartdveis considerados necessarios para a distribuicio,
porcionamento, coleta de amostras e consumo das refei¢des. Deverdio estar disponiveis om
guantidades suficientes, de acordo cam as atividades desenveolvidas, ¢ velume de producio, as
caracteristicas dos produtes ou padrio do cardapio e o sistema de distribuicio.

cl) Utensilios de mesa:

c1.1) Prato de vidro incolor, fundo {dimensdes que evitem quo os alimentas caiam sobre o
balcio, a mesa ¢ o chda), transparente, liso; de vidro temperado resistente a chaques
rErmicons & mecinicos;

cl.2) Garfo de mesa produzido totalmente em aco inox, sem decoracdo, corpo ¢ cabo
monobloco, ou seja, em uma unica pega, sem emendas; ¢l.3) Faca de mesa produzida
totalmente em ago inox, porta arrcdondada, sem decoracio, lamina e cabo monabloco,
ou seja, em uma thnica peca, sem emendas. ¢l.4) Descartavel para fruta, de acordo a
caracteristica do produto e tipo de preparagdo {unidade, pedacos, fatia, entre outros)

c.1.5) Utensilios de distribuicdo: concha, escumadeira, colhor de servir, pegador, outros.

c.1.6 Wensilios para higienizagdo: escorredor industrial de pratas e talheres,

d) Disponibilizar no inicio do contrate, moveis separados para a guarda de utensilios ¢

pertences pessaais de funcionarios,

&) Matcriais de limpeza e sacos de lixo para descarte das sobras ou restos de refeiches;

fy Lixeiras estrategicamente localizadas nos espacos destinados 3 distribuigdo e consumo das

refeicles nas unidades indicadas pelo Contratante; para descarte do resto pelos alunos.

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

higienizaciio dos equipamentos, dos utensflios, dos espagos destinados & distribuigio o
consumo das refeigdes nas unidades indicadas pele Contratante; descartando o resto de
alimentos em sacos de lixo apropriados.

6.3 - Equipe de Trabalho

a) Dispar o manter quadro completo de pessoal tecnico, operacional e administrativo, de
forma a atender o cumprimento das obrigag8es assumidas;

b) Manter na unidade escolar, escala de funciendrios/manipuladares contendo o nome,
hordric de trabalho, telefone de contato, entre outros com copia do atestado de saide
ocupacional, '

] A empresa contratada devera disponibilizar mio de obra na unidade escolar em
quantidade suficiente para atender o volume contratade por unidade, para recebimento
da refeicho transportada; operacionalizacio, distribuicio e porcionamento aos
comensais; mensuracdo da temperatura no recebimento e distribuicio, coleta de
amastras, higienizaco, limpeza e guarda dos cquipamentos e utensilios utilizados polos
alunos; higienizagdo e limpeza dos cspagos destinados & distribuicio € consumo das
refeigles nas unidades indicadas pelo Contratante,
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Manter o pessoal em condicBes de saude compativel com suas atividades, realizando, as
suas expensas, exames periddicos de saude, inclusive exames especificos de acordo com
3% nOrmas vigentos;
Apresentar ao Contratante, quanda solicitados, os laudas dos cxames de sadde (PCMS0)
de seus empregados envobidos na prostagido de serviges de nutrigdo e alimentagéo
ubjeto do contrato; '
Manter os empregados dentro do padrio de higiene recomendado pelz legislacio
vigente, fornecendo uniformes e equipamentos de proteciio individual especificos para
o desempenho das fungbes;
Manter a qualidade e uniformidade no padrie de alimentagdo e do servico,
independentemente das escalas de servigo adotadas;
Manter profissional responsavel técnico pelos servigos e garantir a efetiva e imediata
substituicdo do profissional, pelo 'menos por ocutro do mesmo nivel, ato continua a
eventuais impedimentos, conforme previsto na Lei Federal n2 8 666/93 ¢ Resalugio CFN
n2 378/05;
A Contratada devera manter em suas instalagfes, obrigatoriamoente, um
Nutricionista responsavel técnico, regularmente inscrito no Conselho Regional de
Nutricionistas — CRN {inscrigdo averbada pelo CRN-39 Regifo caso o profissional seja
inscrito em outros estados da Federacgio gue nao sejam 530 Paulo e Mato Grosso do
Sul) devidamente credenciado e com poderes para deliberar e atender qualquer
solicitagdo da Unidade de Alimentac¢io e NutricSo da Contratante,
O responsavel técnico deve garantir a qualidade assegurada da Contratada. - O
profissional deve ter autoridade e competéncia para;
Capacitagdo de Pessoal;
Elaboragdo do Manual de Beas Praticas de Manipulacdo;
Responsabilidade pela aprovacdo ou rejeicio de matérias-primas, insumaos,
produtos semi-elaboradaos, produtos ferminadaos, procedimentos, métodos au
técnicas, equipamentos ¢ utensilios, de acordo com o manual elaborado;
Suparvisdo dos principios ou metodologias que embasem o manual de boas
praticas de manipulacio e processamento;
Recomendagdo do destino final de produtos;
Acompanhamento das inspecfies realizadas pela autoridade sanitaria e
esclarecimentos sobre o processo de producde, farmulas e/ou composicio dos
produtos, praticas e procedimentos adotados;
Notificagdo ao servigo de vigilincia em salde dos casos ou surtos de doencas
transnitidas por alimentos, e nos casos de desvio no processo de fabricagSo com
risco ao consumidar, hem como no recebimento de matéria prima ou produto
contarinado, ohjctivando prevenir, minimizar ou reduzir o dano;
tmplantagdo do servico de atendimento ao consumidar, para reclamacdes
pertinentes a qualidade e seguranga do produto;
Implanta¢do do programa de recolhimento de produtos em desacerdo 3s normas
vigentes;
Verificagio das condicfies de armazenamento;
- Ocontrato de prestagio de servigos entre a Contratada e o respansdvel téonico deve
permanecer em scu estabelecimento 3 disposiciio da autoridade sanitéria.
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Promaver treinamentos periadicos especificos, tedricos e praticos de toda a equipe de
trabatho, por meio de programa de treinamento destinado aos empregados
operacianais, administrativos e tecnicos, abordando os aspectos de higiene pessosl,
ambiental, dos alimcntos, tecnicas culinarias e, obrigatoriamente, a prevencio de
atidentes de trabalho e combate a incéndio;

Camunicar ao Contratante guanto a existéncia de agbes trabalhistas, decorrentes da
execugdo do contrato que direta ou indiretamente responsabilizem o Contratante om
SeUs Processos.

A Contratada deve observar a legislacio trabalhista, inclusive quanto 3 jornada de
trabalho e outras disposices previstas em normas coletivas da categoria profissional,
Em caso de duvidas da unidade escolar ou do CPS sobre o servico, o responsivel tecnico
da empresa deverd orientar por escrito a conduta a ser seguida,

: 6.4 - Controle de Qualidade e de Produgiio da Alimentagio

Utilizar géneros e produtos alimenticios de primeira gualidade, observando o registro na
ANVISA e o prazo de validade, sendo vedada a utilizacio de produtos com alteracdes de
caracteristicas, ainda que, dentro do prazo de validade;

Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados, quanto a
qualidade, estado de conservacio, acondicionamentio, condiges de higiene e ainda
obscrvadas as exigéncias vigentes: registro nos drglos competentes ¢ prazo de validade;
Estocar os péneros o materiais necessarios & execucdo da prestaclo de servigos de
nutricdo ¢ alimentacdo, em recintos proprios, obedecendo, no que couber, a Portaria
CV5-5/13. Chseivar, para a prestagio de servicos de nuirigio ¢ alimentagdo na Capital
do Lstado de 580 Paulo, além das Espocificagies Técnicas, as obrigacdes da Portaria
2.619/11/5M5 da Secretdria Municipal da Sadde;

Armazenar os génoros e produtos alimenticios adequadamente de maneira a ndo serem
misturados com produtos de limpe:a, descartdvels ¢ similares e de forma a garantir as
condiciics ideais de consuimo;

Manter o estoque minimo de géneros e materiais em compatibilidade com as
guantidades necessarias para o atendimento, dovendo estar previsto estaque
emergencial de produtos destinados & substituigio, em eventuais fathas no fornecimento
regular de géneros;

Elaborar carddpio didrio completo - mensal - em consonincia com a Relagio de Géneros
e Produtos Alimenticios com per cupity de consumo e frequéncia de utilizag3o (item 2.8)
¢ submeter & apreciacdo do Contratante, com antecedéncia rninima de 30 {trinta) dias
de sua utilizagda, para a dovida aprovacdo, gue deverd ser realizada no prazo maximo de
08 {oito) dias;

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

Fornecer o cardapio completo, com medidas caseiras e valor caldrico total de acordo com
o Modelo, para afixacdo em local vislvel ao atendimento nas dependéncias do
Contratanto;

Atlender as solicitagGes de dietas especiais quando necessarios, se for o casa, através de
relatédrio e solicitaciio médica;

¢
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Controlar a gualidade da alimentagiio fornecida, bem como de dietas especiais, sc
houver, coletando amostras para analises bacteriolégieas, toxicoldgicas e fisicoquimicas,
A5 SUAS eXpensas;

Manter os alimentos imediatamente apos o preparo a uma temperatura superior a 60%C
ate o momento final da distribuicBo. Para as saladas ¢ frutas manipuladas a temperatura
deverd ser inforior a 10°C;

Coictar diariamente amostras da alimentagio preparada, tanto nas instalaghes o
dependéncias da Contratada, como nas unidades cscolares indicadas pela contratante
gue deverdo ser devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados @ lacrados,
manteado-as sob refrigeracdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para
eventuais andlises laboratoriais, conforme legislacio vigonte. A amostra colelada na
unidade escolar devera permanecer e ser armazenada na mesma, em equipamento da
empresa CONTRATADA, obedecendo as cxigéncias da fegislacio vigente;

Coletar periodicamente amostras das preparacBes, bem como, das dietas

especiais, se houver, para anélises microhioldgicas,

n)

Responsabilizarse pela qualidade dos atimentos fornecidos, inclusive perante as
autoridades sanitarias competentes. Sempre que houver suspeita de deterioracio ou
centarminagdo dos alimentos in natura ou preparados, os mesmos deverao ser suspensos
do censume, guardando-se amostras para andlises micrabioldgicas dos alimentos;
Desprezar, no mesmo dia, as sobras de alimentos;

Elaborar Manual de Normas de Boas Praticas de Elaboragio de Alimentos e Prestacio de
Servigns, de acordo com a Portaria n? 1.428/93, do Ministério da Satde, e Partaria CVS
ne 5/13, adequando-o & execugio da prestagio de servigos de nutrigio e alimentagdo da
Unidade escolar objeto do contrato, comsiderando que a prestacdo de servicos de
nutrigdo e alimentagiio realizar-se-d mediante a utilizacio das dependéncias da
Contratada, onde a alimentaciio scra preparada e transportada. Observar, para a
prestacio de servigos de nutricio e alimentacdo na Capital do Estado de S3o0 Paulo, além
das especificagbes Técnicas, as obrigagfies da Portaria 2.619/11/5M5 da Socretaria
Municipal da Saude;

pi) complementarmente recomenda-se que a Contratada elabore manuais de boas praticas para
cada atividade desenvelvida, de acordo com as scguintes diretrizes:

conlrole do processo de produco, segundo as hoas préticas ¢ procedimentos
operacienais padronizados;

controle de situagfes de risco & saude do empregade; controle de situacdes de risco ao
meio ambiente; obrigatoriedade do informagio ao consumidor.

p2} Conceitua-se como Manual de Boas Praticas o documento que descreve as operaghes roalizadas
pela Contratada, o que inclui, na minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a manutencdo da
higienizagio das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle de qualidade da dgua
para consumo humano, o contrele integrado de pragas urbanas, controle da higiene e saude das
manipuladores e o eontrole e garantia de qualidade do produto final.

13) Elahoracio de Manual de Boas praticas da unidade escolar com os procedimentos operacionais
padronizados (POPS). © manual de Boas Praticas a que se rofere este item, deverd estar na
unidade no inicio do contrato,

q)

Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e procossos de
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operacionalizagio do servico, pelo método ARCC (Avaliagao dos Perigos e Pontos
Criticos de Controle);

r Realizar o controle higiénico sanitario dos alimentos, cm todas as suas ctapas;

) Observar 0% critérios de higienizag3o durante o pré-preparo dos alimentes, ressaltando
que vegetais crus e frutas devem sofrer processo de desinfecgido com solugdo clorada,
de acordo com as narmas vigentes;

f) Prevenir a ocorréncia de contaminagdo cruzada entre os diversos alimentos durante o
pre-preparo e prepare final;

) Utilizar-se utensilios e/ou mios protegidas com luvas descartaveis para manipulaciio dos
alimentos prontas, ressattando que o uso de luvas ndo implica na eliminagdo do processo
de higicnizacdo e assepsia das mios;

v) Supervisionar, nas etapas de transporte, distribuicdo e porcionamento, a gualidade, a
conservacdo e condigdes de temperatura e a aceitagao das refeigdes fornecidas,

W) Observar a aceitagdo das preparagdes servidas, € no caso de aceitacds inferior a 90%
{noventa por cento) - Resolucdo/CD/FNDE n? 26, de 17 de junho de 2013, por parte dos
alunos, a praparagio deverd ser excluida dos cardapios futuros.

X) Sob énus da contratada, poderdo ser efetuadas analises laboratoriais, contenda entre
outras, dJdeterminacdes referenmves as  caracter(sticas  sensorials,  tsicoquimicas,
micrabiolégicas, microsedpicas, toxicoldgicas; a qualquer tempo, sempre que se tornar
necessdria a obtenclo de dados sobre o estado higiénice-sanitdrio da refeigdo ou quando
da ocarréncia de doengas transmitidas por alimentos - DTA..

y) Erm caso de ddvidas da unidade escolar ou do CPS sobre o servigo, qualidade da
alimeniagdo, o responsavel tocnico da empresa devera oriencar por escrito a conduta a
52 seguida.

&.5 - Transporte

a) Transportar as refeigtics devidamente acondicionadas em caixa térmica hot box e em
candices adequadas de higiene, temperatura e conservagio ate o(s) local(is) indicado(s)
pele Contratante;

b) Cada veiculo devera possuir uma tabela/planilha de controle da empresa contendo os
seguintes dados referentes a;

bl) Horario de saida da refeigio/preparacio;

b2) Respectiva temperatura de envase de cada recipiente de transporte (hot box); b3)
Assinatura e dados do responsavel pela afericio e responsavel téenico; b4) O responsavel
da empresa na unidade escolar, aferivd a ternperatura e assinara

c) a planilha com respectivos dados da aforicdo.. ‘

d) Manter a quantidade de veiculos para transporte da alimentagio, em nimero suficiente
¢ om condicbes adequadas;

g) Cumprir os horarios de entrega das refeigdes estabelecidos pelo Contratante;

) Utilizar, para o transporte de alimentacio, veiculos com certificado de vistoria emitido
pelo Centro de Vigildncia Sanitria, conforme Portartas CV5-15/91, de 07.11.91, e CVS-
5/13, de 09.04.13, bem como 0s relatives & manutengdo de higiene e de conservacio;

a) Executar & higieniza¢do didria e conservagde do veiculo utilizado para transporte da
alimentacho, de acordo com a Portaria CVS-15/91, de 07.11.91 com as alteracBes
introduzidas pela Portaria CVS-5/13, de 09.04.13. Observar, para a prestacio de servigos
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de nutricdo e alimentagac na Capital do Estado de S3o Paulo, além das EspecificacBes
Técmicas, as obrigagles da Portaria 2.619/11/5M5 da Secretdria Municipal da Sadde.

Em caso de ddvidas da unidade escalar ou do CPS sobre o servico, o responsavel técnico
da empresa deverd orientar por escrito a conduta a ser seguida.

6.6 - Higienizagdo

a)

e

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

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

para a prestagdo de servigos de nutrigdo e alimentagdo na Capital do Estada de Sio Paulo,
além das especificaghes Téonicas, as obrigacbes da Portaria

2.619/11/SMS da Secretéria Municipal da Sadde;

Manter absoluta higiene no armazenamento, manipulagiio, preparo e transporte dos
alimentos;

A Contratada devera instalar saboneteiras e papeleiras em pontos adequados da cozinha
& abastecé-los, com produtos proprios e adequadas 3 higicnizagdo das méos;

Os produtos utilizados na higienizagdo deverio ser de boa qualidade e adequados 3
higieniza¢fio das diversas dreas e das superficies, de maneira a nido causar danos as
dependéncias e aos equipamentos, nio deixando residuos ou cheiros, podendo ser
vetado pelo Contratante;

Recolher & proceder a higienizag8o dos utensilios utilizades pelos alunos, na drea
destingda nara esse fim;

Manter os utensilios, eguipamentos & os locais de preparagio dos alimentos,
rigorosamente higienizados, antes, durante e apds sua utilizagdio, com usa de pradulos
registrados na ANVISA;

Proceder & higieniza¢do e desinfecgdo de pisos, ralos, paredes, janclas, inclusive drea
externa (focal de recebimento de géneros e de materiais), das suas dependéncias
vinculadas ao servigo, observadas as normas sanitdrias vigentes e boas préaticas;

A higienizacdo dos espagos utilizados das unidades do Contratante serd de
responsabilidade da Contratada, inclusive a manutencio das condicbes de higiene;
Proceder a higienizacao dos espagos utilizados das unidades do Contratante, inclusive
comn o recothimento de restos alimentares e de deseartaveis, se houver, acondicionanda-
os de forma adequada, & encaminhando-os ao local determinado pelo Contratante;
Recolher disriamente e quantas vezes se fizerem necessarias, residuos alimentares das
dependéncias utilizadas, acondicionando-os devidamente e encaminhando-os até local
determinado pelo Contratante, abscrvada a legislacdo ambiental;

O controle integrado de vetores @ pragas urbanas sera realizado, sempre que necessério,
por empresa qualificada com registro junto a Vigilancia sanitdria, cuja aplicagio de
produtos so deve ser realizada quando adotadas todas as medidas de prevencido nas
instalag@ios, insumos e alimentos, s0 podendo ser utilizados produtos registrados na
ANVISA. , o

G programa de controle de vetores e pragas urbanas deve contemplar todas as medidas
preventivas necessarias para minimizar a necessidade da aplicagdo de desinfetantes
domissanitarios. C '
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O servico de aplicagdo de desinfetantc domissanitario deve ser executado por empresa
caontroladora de vetores e pragas ur t:mnas devidamente licenciada e/ou cadastracta pela
vigilancia sanitaria.

A escolha de técnicas de controle de pragas de carater preventivo, bem como a

disposicdo das armadilhas e iscas, ¢ responsabilidade da empresa controladara de pragas

urbanas. A Contratada devera cumprir as recomendacées contidas no relatdrio técnico
elaborado pela empresa controladora de pragas urbanas,

A manipulacio e aplicagio de produtos desinfetantes dever’é ser efctuada de modo a

garantir a seguranga dos produtos, dos operadares, dm usuarios do servigo e do meio

ambiente. ‘

A Contratada deverd apresentar & autoridade sanitéf‘ia, 0% scguintes documentos:

(i) Propostaou contrato de servige, elaborada pela empresa controladora de vetores e
pragas urbanas, contenda, entre outras, as medidas preventivas a screm adotadas
pela Contratada e relatdrio técnico de visita.

(i} Certificado ou Compravante de Execugdo do Servico, contendo as infermagdes:

identificagdo completa da empresa aplicadora:

namero da licenca de funcionamento;

identificacho da empresa usuaria do servico;

execucdo do servigo;

produtos utilizados, infermando:

+  narmero do registro na ANVISA;

+ composiclo e concentragdo;

+ quantidade aplicada;

+ indicacBes para uso do médico, informando o grupo quimice, a agio toxica,
o antidoto ¢ o tratamento adequado; pragas alvk.

(iif) assinatura do Respansdvel Tocnico e inscricio no Conselho Regional de Classe.

A higlene pessoal dos empregades ¢ a limpeza dos uniformes deverio ser

supervisionadas diariamente pela Contratada;

MNas atividades didrias, o funcionario da Contratada devera:

- Usar uniformes completos, limpos, passados e identificados com cracha da
empresa;

*  Barba e bigode raspados diariamente;

* Nao aplicar maquiagem em cxcesso;

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

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

* Manter os sapatos e botas [impos;

. Ndo devern manipular alimentos, os funcionarios que apresentam patologias ou
leses de pele, mucosas e unhbas, foridas ou cortes mas m3os a bragos, infecghes
eeulares, pulmonares ou orofaringeas e infecedes/infestaces gastrintestinais
agudas ou erdnicas. O funcionario deverd ser encaminhado para exame méadico e
tratamento, e afastado das atividades de manipulagio de alimentos, enguanto
persistirem essas condigfios de sadde;

= Manter a higiene adcquada das mios;

*  Os funciondrios deverdo higienizar as m3os adotando técnicas ¢ produtos do
assepsia de Acordo com a Portaria n® 930 de 27/08/92- ANVISA:
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*  Usar luvas descartiveis sempre gue for manipular alimentos ou trocar de fungdo ou
atividade e ndo dispensar a lavagem frequente das mios, devendo

as luvas serem descartadas ao final do procedimento;

*  Nio usar joias, bijuterias, reldgio, alianca e outros aderecos;

©  N&o utilizar telefones cclulares ou qualguer outro eletrdnico durante a realizacio
das atividades pertinentes ao servico cantratado.

Destaca-se a higiene das mios, cujos procedimentos devern estar afixados, em locais

estratégicos e de forma visivel,

Os antissepticos utilizados devern tor registro na ANVISA

O empregado deve lavar as maos sempre que;

(1) iniciar outrocar de atividade;

{Il} chegar ao trabalho;

(i) utilizar os sanitarios

{iv) tossir, espirrar ou assear o nariz;

(v} usar esfregbes, panos ou materiais de limpeza;

{vi} recolher lixo ¢ outros residuos;

(vii) tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos;

{viily tocar em alimentos ndo higienizadas ou crus;

(i) pegar em dinheiro:

(x} houver interrupgio do servico;

(xi) antes de vestir as Juvas descartdveis,

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

preparo de alimentos. Qbservar que a produgdo de refeicdes dentro de padries

higiénico-sanitarios satistatdrios ¢ condigBo importante para a promogio e manutengio

da salde. A ocorréncia de contaminagio cruzada pode ser rosponsavel por surtos do

doengas transmitidas por alimentos. Facas e tdbuas de apoio representam risco

significativo de contaminagio,

Ndo permitir a prescnga de animais domésticos na drea de servico ou nas imediacdes.

Permitir o acesso de pesseas cxternas ao servico, somente com a aulorizacio expressa

do Contratante ou da Contratada. Para praceder as suas func@es, os visitantes devem

estar devidamente paramentados cam uniforme fornecide pela Contratada, como:

avental, rede ou gorro para prateger as cabelos. Qs visitantes ndo devem tocar nos

alimentos, eguipamentos, utensilios ou  qualquer outro  material interno  do

estabelecimaento, Ndo devem comer ou fumar durante a visita. Nio devem entrar na drea

de manipulagdo de alimentos, os visitantes que estiverem com ferimentos eXPOostos,

gripe, ou qualguer outro quadro clinico gue represente risco de contaminagso.

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

9/2000, controle integrade de vetores e pragas urbanas na periadicidade recomendada

pelos orpdos reguladoraes da matéria pertinente;

Exercer o controle de qualidade de produtes para higienizagdo ¢ outros materiais de

Consumo necessarios, observando o registro nos orgios competentas e de qualidade

compravada,

Em caso de ddvidas da unidade escolar ou do CPS sobre o servico, o responsavel técnico
da emprasa deverd arientar por escrito » conduta a ser sepuida,

6.6.1 Higienizagdo das instalacfies:
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O piso deverd permanecer scmpre seco, sem actimulos de dgua;

Realizar polimento nas bancadas, cubas, mesas de apoio ¢ portas;

Deverfo ser higienizadas periodicamente as grelhas e colmeias do sisterma de oxaustio
da cozinha;

0 guadro, apresentado a seguir, exemplifica e especifica os procedimentos bisicos de
boas praticas de higienizacdo que deverdo ser seguidos pela Cantratada nos processas

operacionais de higienizagdo na Unidade de Alimentacio e Nutricio:

LOCAL

Tomadas € teto

apoia

Pisos ¢ ralos

. FREQUENCIA

PRODUTOS

Diariamente & sempre quc
necessario

,&iulejo:;

Detergente caustico e hipbclarim de sadio
a 200 ppm de cloro ativo

Diario e mensal

lanelas, portas e telas

Muensalmente ou de
acardo com a necessidade

lL.uminarias,
interruptoras,
LOCAL

De acardo com a

FREQUENCIA

Detergente neutro e hipoclorito de s6dio a |
200 ppm de cloro ativo
Detergente neutro

Detergente neutra ¢ hipoclorito de sodio a

PRODUTOS

Bancadas e mesas do

ossidade

i 260 ppm de clovo ativo

Apos utilizacio

Detergeh"ce neutro e hipoclorito de sédio a
200 ppm de ctoro ativo

Tubulagées oxternas

Bimestral

Detergente neutio e hipodciority de sdd‘iu 3|
200 ppm de cloro ativo

Caixa de gordL's"r.;J

Maensal ou conforme a
natureza das atividades

Esgotamento, deﬁengordur‘antﬂ préprib

Tubulages internas

| Semestral

Desengraxante e desincrustante

Sanitarios e vestidrios

Diariamente e confarme a

Detergente neutro & desinfetante clorada

necessidade

a 200 ppm de claro ativo

6.6.2 - Higienizagdo dos equipamentos & utensilios:
a)  Todos os cquipamentos, utensilios au materiais dever3o ser higienizados diariamente,
apos o uso e semanalmente ¢com detergente neutro, desincrustante, guando for o caseo,
- o ernxague final deverd ser foito com hipoclorito de sédio a 200 ppm de cloro ative.
L L) Os equipamentas & utensilios, earrinfos de transporte e de distribuicio deverfio ser
higienizados diariamente;
¢)  As panelas, assadeiras de aluminio, tampas e bandejas, sempre gque estivercm
amassadas, deverdo ser substituidas a fim de evitar incrustactes de gordura e sujidade;
d}  Os utensilios, equipamentos ¢ o local de preparagdo dos alimentos deverdo estar
rigorosamenta higienizados antes @ apds a sua utilizagio, Deverd ser utilizado detergente
neutro, e apos cnxague pulverizar corm uma solucdo de hipoclorito de sodio a 200 ppm
de cloro: ‘

@)  Apos o processo de higicnizagio, os utensilios o equipamentos devem permanecer
cobertos com filme ou saco plastico transparente em tada 2 sua extensio ou superficie;
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)] Remover o lixe em sacos plasticos o rasistentes e devidamente vedados, sempre que
necessario;

d) Utilizar pano de limpeza de boa qualidade como do sistema “cross hatch”, Doverd ser
desprezado apds sua utilizagio,

h) O quadroapresentado a seguir exemplifica e especilica os procedimentos basicos de boas
praticas de higienizago que deverdo ser sepuidos pela Contratada nos processos
operacionais de higienizagdo na Unidade de Alimentagdo e Nutricio:

W'ww_.::p' SEG T
P s Andradas, L0« Santa Thodnda « Q1208000 « S50 Pawdo « 58 e Tal: (01) 33243300 /-/




)| ( i
B onadne B

PRODUTOS

Detergente sanitizante, sccantc,

Addministracio Contral
mabinets da Superintendéncia
EQUIPAMENTOSE FREQUENCIA
UTENSILIOS
PrdLm L.’]““;.f;'.‘utl;l‘b bandcjas Apds 0 uso
P'.iﬁ’]‘: fc:rmas assadeiras, etc.  |Apos o uso

(lavagem manual)

Detergente neutro e
desinfetante clovado a 200 ppm

Desincrustante o dcsmfetante
¢larado a 200 ppm de cloro ativo

Fritadeira Diaria e apos o uso
Chapa Apods 0 uso

Fogio Diario e apds o uso
Forno Didrio & apds o Uso

Carrinhas de transporte em geral

Desincrustante ¢ desinfetante
clorado a 200 ppm de cloro ativo

Desincrustante

Desincrustante

Didrio & apos 0 uso

Pmm; df: cmtn de polietileno

Apos 0 uso

Detergente neutro, desinfetante
clorado a 200 pprm de cloro ativo

Detergente neutro, desinfetante
clorado a 200 ppm de cloro ativo

Miquinas (moedor de carne, Apds o uso Detergente neutro dc:smfctante
cotador de frios, liquidificadores, clorado a 200 ppm de cloro ative
batedeiras, amaciador de carnes

& gutrasy)
EQUIPAMENTOS £ FREQUENCIA PRODUTOS
UTENSILIOS

Balancas Antes o apds o uso Desinfetante clorado a 200 ppm de

clorg ativo

Refrigeradores ¢ Camarag|

Frigarificas (so houver)

Freomzor

Didria e semanal

Detergente neutro, desinfetante
clorado & 200 ppm de cloro ativo

Didrig, semanal e
mensal

Prateleiras de apoio

Semanal ou antes, se

necessario

Detergente noutro, desinfetante
clorado a 200 ppm de cloro ativo

Desinfetante clorado a 200 ppm de
cloro ativo

Palletes

Mensal

Caixas de polictileno e grades

Daesinfetante clerade a 200 ppm de
cloro ative

Didrio o semanatl

Exaustio (colmems ruufas} telas

Detergente neutro, desinfetante
clorado e desincrustante

Semanal

Desincrustante, detergente neutro
e desinfetante clorado
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Depdsita de fixo Diério, no inicio de cada| 5acos pldsticos, desincrustante,
turno detergente caustico e quaternario
de amédnio a 4000 ppm

6.6.3 Embalagens: As embalagens deverdo ser lavadas em dgun carrente, antes de serem
armazenados sob refrigeracio (saces de leite e garrafas) e deverdo ser identificadas quanto
§ a composi¢io do produto, data de fabricagio, lote, data de validade ¢ nome da produto,
|

E 6.6.4 Controle Microbioldgica:

e a) F de responsabilidade da Contratada executar @ manter o controle. de qualidade em todas as
ctapas de processamento dos alimentos fornecidos a alunos, através do método “ARPCC
“{Analise dos Pontos Criticos de Controle),
b) Deverdo ser coletadas diariamente pela Contratada amostras de todas as preparacdes
| fornecidas, as quals deverfio ser armazenadas em temperaturas adequadas por 72 [setenta e
duas) horas, obedecendo aos critérios técnicos adequados para colheita e transporte das
amastras,

¢} Encaminhar perodicamente, amostras de alimentos ou preparacies servidas aos alunos para
analise microbiologica, a fim de monitorar as procedimentos higiénicos e a qualidade dos
irsumos. Estas amostras devem ser colhidas, responsabilizando-se (a Contratada) poio custo dos
exames rcalizados e comprometendo-sc a entregar os resultados assim que estiverem
disponiveis. Nos casos de suspeita de toxi-infeccées de origem alimentar, as amostras dos
alimentos suspeitos deverdo ser encaminhadas imediatamente para anélise microbiolégica, de
acordo com a solicitagdo do Contratarite € entregai 05 resuliados 4 nuitivivnisia do Contratante,
d} Caletar 2 cada 06 {scis) meses, a agua utilizada na Unidade de Alimentagio e Nutricdo e
cncaminhar para andlise microbiolégica, a fim de monitorar a potabilidade.
@) O Lahoratorio sera de livre escolha da Contratada, porém o mesmo deverd ser especializado
hessa drea, a fim realizar as andliscs microbioldgicas e fisito-quimicas dos alimentos.
| 6.7 - Seguranca, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho.
. a)  submeter-se ds normas de seguranca recomendadas pelo Contratante e legislagio especifica,
B guando do acesso as suas dependéncias;
; D) Obedecer na execuciio e desenvolvimento do seu trabalho, as determinagdes da Lei Federal n®
' 6,514, de 22 de dezembro de 1977, regulamentada pela Portaria n2 3.214, de 08 de junho de
1578, do Ministério do Trabatho e suas alteragdes, além de normas e procedimentos internos do
Contratante relativos & engenharia, seguranca, medicing ¢ meio ambiente do trabalho e
desenvolvimento sustentdvel, especialmente nos termos da Lei n® 12.300, de 16 de marco de
2006 que institui a politica estadual de residuos sdlides, regulamentada pelo Decreto ng 54,645,
de agosto de 2009; cumulada com a Lei n2 13.798, de 9 de novernbro de 2009, que implementou
a Politica Estadual de Mudangas Climaticas — PEMC, regulamentada pelo Decreto ne55,947, de
24 de junho de 2010, naguilo que sejam aplicavels & excoucdo especifica da atividade.
) Obedecer na execucdo e desenvolvimento do seu trabalho, as determinagtes da Lei Federal n2
6.514, de 22 de dezambro de 1977, regulamentada pela Portaria n.2 3.214, de 08 de junho de
1978, do Ministério do Trabalho & Emprego e suas alteragdes, além de normas e procedimentas
internes do Contratante relativos & engenharia de seguranca, medicina e meio ambiente do
trabalha, que sejam aplicaveis a execucdo especifica da atividade:
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C)  Apresentar ¢opia, quando solicitada, dos Pragramas de Controle Médico de Satide Ocupacional -
4 PCMSO e de Prevengdo dos Riscas Ambientais - PPRA, contenda, no minimao, os itens constantes
das Normas Regulamentadoras n2 07 e 08, respectivamente, da Portaria n2 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 dezembra de 1977;
) d) Instalar & manter os Servicos Especializades em Engenharia de Seguranca ¢ em Medicina do
X Trabalho (SEESMT) e Comissdo Interna de Prevenclo de Acidentes (CIPA), considerande o
miniero total de trabalhadores nos servicos, para o ficl cumprimento da legislagio em vigor.

6.8 - Responsahbilidade Civil

a) A Contratada reconhece que ¢ a dnica e exclusiva responsével par danos ou prejuizas gue vier a causar
ao Cantratante, coisa, propriedade ou pessoa de terceiras, om decorréncia da execucdo do objeto,
ou danos advindos de quaiquer comportamento de seus empregados om servico, correndo as suas

, EXPONSAS, 5CM quaisquer dnus para o Contratante, ressarcimento ou indenizacéies que tais danos ou
' prejulzos possam causar,

6.9 BOAS PRATICAS AMBIENTAIS- ESPECIEICAS

A contratada, além de atender as disposicées de sua competéncia estabelecidas na Lei Federal nolz2.305,
de 02/08/2010, quanta & produgdo, acondicionamento ¢ destinacde final de reslduos salidos
premovendo o desenvelvimento sustentivel, especialmente nos termas da Lei n® 12.300 de 16 de
marca de 2006, que institut a politica estadual de residucs solidos, regulamentada pelo Decreto n?
54.645, de agosto de 2009; comyiada com a el n2 13.798, de 9 de novembre de 2009, guc
implementou & Politica Estadual de Mudangas Climaticas — PEMC, regulamentada pelo Decreto n2
55.947, de 24 de junho de 2010, naguilo que sejam aplicavels & execugdo especifica da atividade,
deversd observar:

USO RACIONAL DA AGUA

aj . Colaborar com as medidas de reducdo de consumo e use racional da dgua, cujas encarregados
devern atuar como facilitadores das mudangas de comportaments de empregados da

Contratada, esperadas com essas medidas;
b)  Mantercritérios especiais e privilegiados para aquisicio ¢ uso de equipamentas e complementos

que promovam a redugdo do consumo de dgua;
. c) ldentificar pontos de uso/habitos e vicios de desperdicio de dgua 1) Na identificacdo das
atividades de cada ponto de uso, o5 empregados devem ser treinados e orientados
. sistematicamente contra habitos e vicios de desperdicio, conscientizando os empregados sobre
atitudes preventivas,

c2) Estdo proibidas as seguintes acfos/atitudes:

Colocar folhas e vegetais de molho em vasilhame com agua, durante sua Javagem,

ficanda a torneira aberta durante o tempo todo, quando da lavagem das falhas/legumes
uma a uma.

Manter torneira aberta com bacia embaixo, transbordande agua e sem empregado
naquele ponto de uso,
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Executar operagdes de lavar e de descascar batatas simultaneamente, mantendo a

torneira aberta enquanto executa a scgunda tarcfa (descascar).

- Llimpar aves e carnes numa vasilha cheia de 4gua e mantendo a torneira jorrando sobro
a vasilha,

: ~ Encher a vasilha de dgua completamente ao executar timpeza no interior de vasilhame;

- Interromper algum servigo, para conversar ou por outro motive, mantendo a torneira
abierta,

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

do sal.

c3) Devem ser adotados procedimentos corretas com @ use adeguado da agua, utilizandoa com
aconomia/sem desperdicio e sem deixar de garantir a adequada higicnizagio do ambiente, dos
alimentos e utensilios, bem como dos empregados.

1. Lavagem de folhas ¢ l[cgumaes:

- Desfolhar as verduras; separar as folhas e desprezar as partes estragadas, sempre com a tarneira
techada ou iniciar a lavagem quando, no caso de verduras, todo o fote estiver desfothado;

- lavar em agua corrente escorrendo os residuos;

- Desinfetar em cuba cspecifica ou em monobloco exclusive, imergindo os alimentos em solugdo
clorada a 200 ppm por 20 minutos. (1 colher de sopa de dgua sanitdria a 2,0-2,5% em 1 litro de
ngua potavel - min. 100 e max. 250 ppm);

- Monitorar a concentracio de cloro, Ndo deve estar inferior a 100 ppm;

: - Maonitorar a turvagao da solugio e a presenga de residuos;

o - Urxugat em cuba especifica ou monobloco exclusivo com dgua petivel ou em solucio de dgua
ouvinagre a 2% (2 colheres de sopa para 1 litr do Jous potdvell:
Picar, quando necessario, obscrvando rigorosamente as condicBos de higiene {mio, luvas
descartavels e utensilies/equipamentos desinfetados).

2. Manter a tareira fechada quando:

- Desfolhar verduras ¢ hortaficas:

- Descascar legumes e frutas;

- Cortar carnes, aves, peixes, etc,;

- Limpar os utensiiios: paneldes, bandejas etc.; - Quando interromper o trabalho, por qualquer

maotivo.
3. Outras praticas: ‘
Adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois sio dispositivos que contribuem para a
econamia 4o agua, em torno de 25%,

- Utilizar bocais de torneira com chuverros dispersantes, gue aumentam a drea de contato dos

legumes, frutas ¢, principalmente, das folhosas, diminuinde assim o desperdicio;

- Nio encher os utensilios de dgua para ensaboar, usar pouca dgua ¢ somente & guantia necessaria

i detergente;

- Nio utilizar Agua para descongelar alimentos;

- Aalimpar os utensitios: panelfics, bandejas, etc,, utilizar espatula para remogio da crosta ¢ escova

nio abrasiva; - Jogar os restos ao lixg,
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EFICIENCIA ENERGETICA
A aquisi¢io de cquipamentos consumidores de energia devera ser realizada de modo gue o bem
a ser adquirido apresente 6 melhor desempenho soh o ponto de vista de eficiéncia enorgética
(artigo 82 do Decreto Estadual n¥ 45.765, de 20/04/2001);
Devern ser verificados na aquisicdc dos eqguipamentos, guando possivel, o selo PROCEL -
Programa Nacional de Conservagdo de Energia Elétrica e o selo INMETRO - Institulo

Nacional de Metrologia, Normalizagio ¢ Qualidade industrial;

c)

Tada instalagao (elétrica, gas, vapor, etc.) realizada nas dependé@ncias da Contratada deve seguir
as normas INMETRO - Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacio ¢ Qualidade

Industrial e os padrdes internos estabelecidos para seu adequado funcionamento;

d)

)

Veriticay periodicamente os sistemas de aguecimento e refrigerago. A formacio de chamay
amarcladas, fuligem nos recipientes e geio podem ser sinais de mau funcionamento dos
equipamentos, manutencdo inadequada Qu utilizacio de combustivel de ma gualidade.
Varificar, para que haja boa dissipacio de calor e economia de energia elétrica, ventilagdo no
local de instalagso e a inexisténcia de sujeira no condensador do sistema de refrigeracio.

fy  Verificar o local da instalagdo dos sistemas de aguecimento para que carrentes de ar ndo
apafuem as chamas.

g)  Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicio de produtas ¢ cquipamentos que
apresentem eficiéncia energética e reducio de consumo;

h)  Desligar as luzes dos ambientes nfo ocupados e acender apanas as luzes necessarias;

iy Cfetuar manutencio dos equipamenteos cor mau funcionamenteo ou danificados como iampadas
queimadas ou piscando, zumbido excessivo om reatores de luminarias e mau fluncionaments de
instalagdes energizadas;

Y Reafizar verificacges e, se for o cazo, manutongBos poriodicas nos seus aparclthas olétricos,
extensdes ete. Evitar a0 maximo o uso de extensdes olétricas;

k) A Contratada deve desenvolver junto a seus emprvgadm programas de racionalizacdo do usa do
aner gh]

REDUCAO DE PRODUGCAQ DE RESIDUOS ALIMENTARES £ MELHOR PROVEITAMENTO DOS

ALIMENTOS

a) A Nutricionista da Contratada, sempre que possivel, deverd adequar na formulacio dos
Cardapios a pratica de reutilizacdo de partes nio convencionais de alimentos, propiciando uma
maior scanomia de alimentos, uma melhoria na qualidade da atimentacio ¢ reduzindo a
produgdo de residuos alimentares.

D} Naformulacdo do cardapio didrie, cbservada a sazonalidade de alguns alimentos, deverfo ser
observadas todas as possibilidades de aproveitamento dos géneras d'lm(."l'ltICIOS desde o prato
principal, seus acompanhamentos/guarnices, saladas e frutas,

€) A Nutricionista da Contratada devera aevitar desperdicios de géneros alimenticios, que podem ser
aplicados na formulacio de refei¢bes que utilizam partes ndo convencionais de alimentos, desde
que atenda as necessidades nutricionais didrias recomendadas;

d) A Nutricionista da Contratada, se obriga a visitar o site www.cndeelgro.s;;).gov.br, da "CODEAGRO

. Coordenadoria de Desenvolvimento ‘dos Agronegocios” da Secretaria da Agricultura e
Abastecimento do Governo de Estado de Sdo Paulo, para obter receltas desenvalvidas e testadas
peia Cozinha Experimental do Servigo de Crientagiio ao

Consumidor constantes do encarte "Diga niio ao desperdicia”;
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e) Enriguecer os Cardapios com as ideias de ndo desperdicio de géneros alimenticios, observando
a manutengio da equivaléngia minima de necessidades nutricionais didrias recomendadas; com
isso reduzindo desperdicios, reduzindo producdo e destinacio de residuos alimentares,
aumentando o nutrimento das refeigdes, reduzindo o5 custos etc.;

fi A Nutricionista da Contratada devera procurar estabelecer d;arms‘nentc\ consumos das partes ndo

: convencionals dos alimentos que gerem esses beneficios,;

; g} A Nutricionista da Contratada deverd privilegiar, quande da cenfeccio dos cardapios, os

" produtos alimenticios proprios da época, levando em conta a sazonalidade dos insumes, devendo

ainda submeter ao Contratante a aprovagdio de tais substituictes;

h)  As refeictios que utilizam partes néo convencionais de alimentos deverio compor os cardapios
submetides a apreciagdo do Contratante, para sua anuéncia @ aprovagdo, com antecedéncis

‘ minima de 15 (quinze} dias de sua utilizacio;

. i} Para preservar o valor nutritivo, alguns cuidados s8o indispensdveis ma hora do prepare de

hortaligas e frutas, como por exemplo:

[. Lavec bem as hortalicas e frutas inteiras emn dgua corrente. No caso de verduras, lave folha
por folha e, para legumes e frutas, use uma ascovinha;

Il Cologue, om scguida, em uma vasiltha de vidro ou louca com dgua o ciora, Para o preparo
de dgua com cloro utilize 1 colher (sopa) de hipotlorito de sodio a 2,5% para cada litro do
agua. Deixe as hortalicas e frutas nesta dgua por 30 minutos.

Obs.: Nunca as deixe de molho apds cortadas ou descaseadas.

fil. Ao descascd-las, ndo retire cascas grossas. Sempre que possivel, cozinhe hortalicas ou frutas
com casca, de preferéncia inteiras,

V. Corzinhe as hortaligas apenas o tempo suficionte para que figuem macias, em pouca dgua
até abyir fervura nu simplesmente refogue-zs
. V. Cozinhe em panela destampada as hortalicas com cheiro forte, coma repolho, couveflor e
bracoldis, bem cormo suas folhas e talos.

PROGRAMA DE COLETA SELETIVA DE RESIDUOS SOLIDOS
a) Recomenda-se aimplantacdo de Programa Interno de Separacio de Residuos Solidos;
b}  Quando implantado, pela Contratada, Programa de Coleta Scletiva de Residuos 5élidos, osta
-deverd abservar as seguintes regras:

1) MATERIAIS NAQ RECICLAVE(S

580 todos os matcrisls gue ainda ndo apresentam técnicas de reaproveitamento e estes sio
denominados REJEITOS, como: lixo de banheiro; papel higi@nico; lengo de papel; e; outros como:
cerniicas, pratos, vidros pirex e similares; trapos e roupas sujas; toco decigarro; cinza e ciscos -
que deveradc ser segregados e acondicionados separadamente para destinacio adequada;
acrilico; lampadas fluorescentes — s3ea acondicionadas em separado; papéis plastificados,
metalizados ou parafinados; papel carbono e fotografias; fitas e etiguetas adesivas; copos
descartdveis de papel; espelhos, \ndlm. planas, cristais; pilhas sao acondicionadas em separado
@ enviadas para fabricante.

2)  MATERIAIS RECICLAVEIS

Para os materiais secos reciclaveis, deverd Sen“séguida a padronizagdc internacional para a identificaciio,
por cores, nos recipientes coletores (VERDE para vidro, AZUL para papel, AMARELO para rmetal,
VERMELHO para pldstico @ BRANCO para lixo nia recicldvel).

Uty
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05 recipientes adequados para a egleta seletiva sdo:

= vidro (recipiente verde)

+ plastico (recipiente vermelha)

. papeis secos (recipiente azul)

= metais (recipiente amarelo)

= lixo ndo reciclavel {recipiente branco)

¢} Otimizar a utilizacdo dos sacos de lixo, adequando sua dispanibilizagio guanto & capacidade e
necessidade, csgotando dentro do bom senso e da razoabilidade o seu volume til de
acondicionamento, objetivando a redugdo da destinacdo de residuos sdlidos.

PRODUTOS BIQODEGRADAVEIS

a) Manter critérios especiais ¢ privilegiados para aguisicio e uso de produtas bindegradaveis;

t3)  Utilizar racicnalmente os saneantes domissanitarios cuja aplicagdo nos servigos deverd observar
regra basilar de menor toxidade, livre de corantes ¢ redugda drastica de hipoclorito de séddio;

1) Manter critérios de qualificagio de fornecedores levando emn consideracio as agBes ambientais
por estes realizadas;

d) Observar, rigorosamente, guando da aplicagio efou manipulacio de detergentes e seus
congéneres, no que se refere ao atendimento das prescricdos do artigo 44, da Lei Federal

n? 6.360 de 23 de setembro de 1976 ¢ do artigo 67, do Decreto Federal n® 79,094 de 05 de janeiro de
1877, as prescricdes da Resolugio Narmativa n2 1, de 25 de outubro de 1978, cujos itens de
controle e fiscalizagdo por parte das autoridades sanitdrias e da Contratante, sio os Anexos da
referids Resolugic: ANEXO 1 - Lista das substincias permitidas na Elaboragiio de Detergentes e
demais Proditos Nestinades 3 Aplicacdo em objelos inanimados @ ambientas; AMEXO Il - Listg
das substdncias permitidas somente para entrarem nas composiches de detergentes
profissionais; ANEXO Il - EspecificagBes e; ANEXO |V - Frases de Adverténcias para Detergentes
o seus Congéneres,

@) Recomenda-se a utilizagdo de produtos detergentes de baixas concentragdes e baixos teares de
fosfato.

CONTROLE DE EMISSA0 DE POLUENTES
a) Utilizar para transporte dos alimentos ¢ das refeigdes veiculos movidos a combustiveis gue
causem menor impacto ambiental;
b) Realizar manutengdes periadicas nos veiculos utilizados para transporte de alimentos ou
rofeicBes {corretiva e preventiva);

CONTROLE DE POLUICAD SONORA

a) Para scus equipamentos que gerem ruido ne seu funcionamento, observar a necessidade de Selo Ruida,

como forma de indicagdo do nivel do poténcia sonora, medido em decibel - dB{A), conforme
Resolugio CONAMA r2 020, do 07 de dezembro de 1994, em face de o ruido excessivo causar projuizo
a saude fisica e mental, afetando particularmente a audigdo; a utilizagho de tecnologias adequadas e
conhecidas permite atender s necessidades de reduciio de niveis de ruida.

a"l
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DESTINAGAO FINAL DE RESIDUOS DE OLEOS UTILIZADOS EM FRITURAS E COCCOES
a) Em conformidade com a Lei Estadual n®12.047, do 12.9.2005 e objetivando minirmizar impactos
negativos ocasicnados pela deposicdo de residue de dleo comestivel, dirctamente na rede de esgotos,
a Contratada deverd implantar e manter programas voltados a reciclagem de dloo comaostivel, tais
como destinagio a entidades e/ou organizacBes assistenciais que comprovadamente efetivem o
reaproveitamento do dleo para a produgiio de sabio, etc.

7 - CJBRIGACif)ES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE
7.1, ndicar, formalmente, o gestor e/ou o fiscal para acompanhamento da execucio contratual;
7.2 Disponibilizar & Contratada espagoe fisico para a distribuicdo e porcionamento das refeigies aos alunos;

7.3. Analisar e aprovar os cardapios elaborados pela Contratada, assim como as eventuais alteracos que
se fizerem necessarias, a qualguer tempo;

7.4 Encaminhar & Contratada a requisicio de refeigBes semanalmente, em tempo habil contendo a
quantificagdo diaria da refeicio a ser servida;

7.4.1. A Requisicdo de refeicbes serd semanal. A unidade escolar deverd encaminhar 3 empresa a
requisicdo sermanal cantends a guantidade estimada para a semana subsequente, como segue:

Neome da unidade:

Endereco:

Fmpresa contratada: ) ICDHtrato n"
N2 Brocrson: | e licitacAn:
ESTIMATIVADE REFEICOFS camana e~/ / = / / J
Data Horarin sotrega Eetimativa n* alinas

Obs. Lembramos gue os nimeros acima representam a estimativa de consumidores.
A adesdo depende das caracterfsticas sensoriais das preparagos.

PATT Papar ey, ey Tons e rat s s omieme o5 Mol e e e e consumitd s,
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Proceder diariamente & degustacdo das refoicies fornecidas, previamente & distribuicio o
porcionamaento aos alunos;

7.6, Encaminhar, para liberagio de pagamento, as faturas aprovadas da prestagdo de servigos de nutricdo
e alimentagdo. Lembrando que, para fins de apontamento, faturamenta e pagamento na medicio da
prestagdo de servigos de nutriglio ¢ alimentagiio para Unidades Escaolares, somente serd considerada
a alimantagdo escolar servida completa, ou seja, com todos os alimentos previstos no cardapio do

dia.

& - TISCALIZACAQ/CONTROLE DA EXECUGAOD DA Prestagio De Servicos Do Nutriciio £ Alimentacdo

8.1 Ao Contratante, por intermadio do gestar, e assegurada a gestio e/fou fiscalizag3o da prestagio
de servigos de nutrigdo e alimentagio contratados, de forma a acompanhar a exccucio
contratual, cabendo:

5.2,

2.3

a)

)

c)

Exercer a fiscalizacdo da prestagio de servigos de nutrigiio ¢ alimentagio contratados,
acompanhando o cumprimento da ecxecugdo do escopo contratade, verificando os
horarios estabelecidos, as gquantidades de refeigies entregues, distribuidas o servidas,
qualidadi da refeicdo e a compatibilidade com o cardapio estabelecido;

Registrar ocarréncias na cxecugdo do objeto contratado, indicando e aplicando as
eventuais notificacfies, adverténcias, descontos na fatura, multas, penalidades e sangdes
por inadimplemento contratual;

Realizar a conferéncia didria do quantitativo de refeicdes recebidas, mantendo o

registro;

Realizar & avaliagio didria de desempenho e qualidade da prestaglo de servicos de
nutricdo e alimentaciio prestado pela Contratada atraves de sistema préprio CPS;
Realizar a avaliagdo mensal atraveés do sistema CPS das atividades desenvolvidas pela
Contratada;

Aprovar as faturas da prestagde de servicos de nutricido e alimentaciio somente das
refeichos ofetivamente aceitas e servidas,

A fiscalizagiio do Contratante terd, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias reforontes &
prestagdo de servigos do nutricdo e alimentagSo da Contratada, podendo:

a)

b)

Verificar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substituicio imediata de
géneros e/ou alimentos que apresentem condigdes impréprias 35 preparagdes/consumo;
Verificar as condigdes de higicne e de conservacio das dependéncias, equipamentos e
utensiiios, bem como dos veiculos utilizados para o transporte das refeigfes.

. A fiscalizacdio da prestacdo de servicos da nutrigdo e alimentacio pelo Contratante nio exclui nem

diminui a completa responsabilidade da Contratada por qualquer incbscrvancia ou omissio 3
legislacio vigente e as cldusulas contratuais,
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ANEXO L1
Modelo de Cardapio
i g IC chapyie Trdu: I
i ‘ e puliacl a Torem CYLI AT ELoA
—
|
1
Jia
[
i
W
Vv
: i
g o
| &
: Yo
? ' Iy wadtphea g
: o e ol
LAROmiriant aw e ntn
Tivgs "= - [EE
p
ir LR TRE L FER SV NSNS R4 FY )
illl‘r.ah: Pripsvappaenl
A ISRV ITEL RRIETRY
I T e
d
'
'
.
VT
VEE Nk PN ' LT vt G pt‘l‘i‘\,‘.ﬂ‘iﬂl"'&l’ﬂ'"‘lﬂlll'\'\\!\l\l‘ﬁ B i i e G PR T O el e
Madicta camaivm 0wt noiHo e s i il s oo po e oo e e s vy ansoddie o dintanto s -
Haensponsiyet tbaorine: Tewm
MODELO DE AVALIAGAO DE EXECUCAQ DE SERVICOS
WG )
‘ R dos Andradas, TA0 w Santa Wigdnis e DLI0E-000 « Sho Pagla » 510 e 0 1y




;
E
:
|
:
\
i
|
P
|
|
|
|
‘
|
|
|
i
|
‘
|

e

== Cmmw L Ch S AN
N¢

i

VT
Patate Sdyise

Flrriinistracio Centeal
sabinate da Superintonddnehy

1—-INTRODUCAO

Fste documento descreve o procedimento a ser adotado na gest3o dos contratos de prostacho de servicos de
nutrice e alimentagio, para avaliagde da operacionalizagio e desenvolvimento de todas as atividades para o
fornecimento de refeigbes destinadas aoy alunos do Ensine tecnico  integrado ao meédio — ETIM e
oxclusivamente os alunos do ensino meédio matutine gue cursam concomitantemente o ensine modular no
perindo da tarde do Centre Paula Souza,

As atividades descritas neste documenta deverdo ser efectuadas diariamente pela unidade escolar e respectiva
oguipe responsavel pela fiscalizagdo/ controle da execugBo da prestacBo de sorvices de nutriclo e
alimentacdo, gerando relatorios mensais da prestagdo de servicos de nutricio e alimentaciio executada, que
serdo encaminhados ao gestor do contrato.

2 - OBJETIVO

Definir e padronizar a avaliagdo de desempenho da prestagio de servigos de nutrigdo e alimentagio prestados
pela Contratada na execugdo dos contratos da prestacdo de servicos de nutriclo ¢ alimentacio a adolescentes
sob tutela do Estado, tendo come referéncia o memorial descritivo e @ contrato.

3 ~ PARAMETROS

3.1, A avaliacio da Contratada na gualidade da prestacdo de servicos do nutriciio e alimentacio serd realizada
por meic de analise dos seguintes aspectos;

a) Quanto aa transporte;

) Quanto & entregs;

) Cuanto a distribuicao;

d} Quanto 3 finalizagio;

4 - Avaliagdo realizada pela unidade escolar

A “Avsliagdo de Qualidade do Fornecimento de Refeicdo”, serd realizada através do preenchimento de
informacdes diarias por sisteina proprio do Centro Paula Souza — CPS, disponivel online, com senhas proprias
para cada unidade escolar atendida, devenda ser atribuidos os valores 5 (cinco) — atende; 4 {quatro) - atende
corn falhas; 3 {trés) - atende com faitas; 2 (dois) - ndo atende; 1 {um) - ndo se aplica e 0 {zero) - nio avaliado,
para cada itemn avaiiado, correspondente aas conceitos respectivamente.

4.1 Pentuagio a ser utilizada em todos os itens avaliados pela unidade escolar

As avaliacOes didrias devemn ser preenchidas pela unidade oscolar, atribuinde-se os valores de 0 a 5 nos
campos, sendo que deixande em branco serd registrado o 0 (zero) que indica ndo avaliado para o respectivo
item. Para atribuir 0s valores serd utilizada a seguinte referéncia:

5 —ATENDE: quando o item considerado estiver plenamente atendido - Q OBIETIVO FINAL FOI ALCANCADSD,

4 - ATENDE COM FALHAS: quando o item considerado tiver sido atendido, mas existirem paguenas falhas nada
ou pouco comprometedoras, ou seja, podem ¢ devem ser corrigidas, mas nie prejudicam significativamente
o resultade final. £x: sempre é servida alface ou um tipo Unico de fruta, ou houve uma pequena falha ou

'
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lambém no caso de atraso. A indicagio da falha sugere necessidade de maior variedade ou de algurna correciio
ou aperfeicoamento para garantir a qualidade da refeiciio - O OBIETIVO FINAL FOI ATINGLIDO, POBRENDO 5ER
MELHORADQ, APERFEICOADO,

3 - ATENDE COM FALTAS: quando o item considerado foi atendido parcialmente ou com faltas que em parte
comprometeram o aleance total do objetive final, Ex: faltou sobremesa, ou a proteina foi servida em porgio
muito peguena, ou faltou algum tipe de equipamento ou uteasilio oy ainda, faltou algum item ou refeicio
paaria parte dos alunos - O OBJIETIVO FINAL FOLATINGIDO PARCIALMENTE, POIS HOUVE FALTA DE ALGQ E DEVE
SER MELHORADQ.

2 - NAO ATENDE: quando algo considerado grave impede que a refei¢io seja utilizada e servida. Ex: comida
estragada, falta de um dos itens do carddpio para tados os alunos, comida ndo servida por alguma razdo de
responsabilidade da empresa - O OBIETIVO FINAL NAO FOI ATINGIDO.

1 -NAQ SE APLICA: guando ndo cabe a avaliagio, em fungio do contrato ou do tipo de alimento servide. Ex:
50 a comida ¢ recehida ja preparada na escola, o itemn preparo ndo se aplica e deve sor avaliado se houver
visita no local do preparo. S¢ a comida & preparada na escola, ndo se aplicard o item transporte - atribuir a
nota 1-um - NAQ EXISTE OBJETIVO A SER AVALIADO,

- NAQ AVALIADO: quando por alguma razio o item om questdo ndo foi observado ou avaliado. Neste caso
atribuir a nota 0 (zero) o rogistrar justificativa na observagdo - POR ALGUMA RAZAOD O ITEM NAQ FOI
AVALIADO,

| Atende | Atende com Atende com | Nio atende N3o se aplica ‘NZo avaliado
! falhas faltae
5 (‘c‘i‘r"‘lcn) 4 (quatro)_-m" . ) ” '1‘”(”um)
tos | 2 4 A8}
’ pontos pontos 3 (t[?s)‘px.:m 05 (dois) pentos _ponto 0 (zero) pon"cler

4.2 Condi¢Bes complementares

4.2.1  Na impossibilidade de se avaliar determinado item por quat que razdo, serd considerada como
atendido plenamente, ou seja, atribuinde nota mixima no item para efeitos de pontuagio para descanto,

4.2.2 Quandg atribuidas as notas de 4 {quatro) a 2 (dois), a Unidade responsdvel devera notificar a
Contratada por instrumento proprio para este fim, encaminhandao cdpia do mesmo para o responsdvet no CRS,
visando proporcionar ciéncia guanto ao desempenho dos trabalhos realizados nagquele periodo de medicio e
avaliacio.

4.2.3, A Contratada poderd salicitar prazo visando o atendimenta de determinado item, esta solicitacio deve
ser formalizada, abjetivando a anélise do pedida pelo gestor do contrato.

4.2.4. O nado atendimento pleno ao Edital e scus anexos cumulativamente podera implicar em desconto do
total mensal a set pago, conforme critérios explicitados neste adenda.

A4.2.5. Caso a Unidade escolar informe o conceito nio avaliade e/ou ndo se aplica, para efeito de célculo da
pontuagdo - percentual total da contratada, serd considerado como iterm atendido, ou seja, pontuacio maxima
para o item.
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4.2.5, Na impossibilidade de utilizag8o dao Sistema propric CPS, os registros e caloculos deverdo ser realizados
peila unidade escolar da seguinte maneira:

« Diariamente: a equipe responsdvel da unidade escolar marca uma célula por linha de cada pardmetio
avaliado (item 7.1).

+ Mensalmente: a eguipe responsdvel da unidade escofar indica a quantidade de vezes que a pontuacio
tai obtida no item —linha (item 7.2)

5 — RESPONSABILIDADES
Equipe Responsével

Pessoal indicado pela Diregio da unidade escolar gue é responsavel pela Avaliagio diaria da prestagio de -
selvicos de nutricdo e alimentagdo da Contratada e encaminhamenta ao Gestor do Contrato dc toda
documentacado, utilizando-se da Avaliagdo gerada pelo Sistema, juntamente com as justificativas (quando for
0 caso), para os itens avaliados com notas de 4 {quatro) & 2 (dois).

Gestor do Contrato

* Responsavel pela consolidaciio das avaliagBes recebidas e pelo encaminhamento das cansolidacies e do
relatério das instalagdes a Contratada;

8 Responsavel pela splicacdo de adverténcia & Contratada ¢ encaminhamento de conhecimento 3
autoridade competente do CPS;

»  Responsavel peia soiicitagio de apiicacao das penalidades cabiveis, garantindo a defosa prévia &
Contratada;

« Dar publicidade, em (ocal visivel e acessivel 4 comunidade eseolar, as providéncias tomadas pela unidade
escolar em relagdo as ocorréncias com a alimentacio transportada: notificacdes, adverténcias, entre
autros.

*  Avaliar os aspectos constantes deste instrumento de acordo com o Sistema.

5.1 PENALIDADES

* Fator de desconto da Fatura (item 7.2.2)

* Adverténcia: na ocorréncia de notas de 4 (quatro) a 2 {dois), avaliaghes subsequentes ou 3 {trés)
alternadas, no periodo do més da avaliagio, em quaisquer dos aspectos, a Contratada poders sofrer
adverténcia por cscrito, apos consideragées do gestor do contrato e juntadas copias das avaliacfes
realizadas no perioda.

*  Multa: na ocorréncia de notas de 4 (quatro)} a 2 {dois) por 3 (trés) avaliagdes subscquentes ou 4
(quatro) alternadas, no periodo de 2{dais) meses de avaliacBes, om qguaisquer dos aspectos, a
Contratada poderd sofrer muita, sepunde clausula especifica do Termo de Contrato, apds
consideracles do Gestor do Contrato.

*  Sangbes: aplicar a penalidade se for o caso, em conformidade com a Resolugdo CC. 52/05.

& = DESCRICAO DO PROCESSO
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6.1 Cabe a cada Unidade, por meio da equipe responsdvel e com base na Avaliagio de Qualidade do
Fornecimento da Refei¢do, efetuar o acompanhamento didrio do servigo prestado, registrando no Sistema as
informacfies de forma a embasar a avaliagcio mensal da Contratada.

6.2, A Avaliaciio didria da unidade cscolar registrada no Sistema, consolidard o resultade representados
@m pontos, gue totalizados refletirdo a avaliag3o mensal do fornecimentoe pela cmpresa contratada,

6.3. No final do més de apuragdo, a equipe responsavel deve encaminhar, em até 5 (cinco) dias apos o
fechamento das medicdes, a Avaliagdo mensal de Qualidade do Fernecimento de Refeicdo gerada pelo sisterns
no periodo, para o Gestor do Coantrato. ‘

6.4,  Cabe acada Unidade, por meio do respective Gestor do Contrato, mensalmente, encaminhar 1 (uma)
via para a Contratada, da Avaliacio da prestacdo de servigos do nutricio o alimentagdo que retrata a sintese
das avalingdes didrias ¢ poderdo ser geradas pelo Sistema durante este periodo (item 7.2.1).

0.5, De posse dessa avaliagdo, o Gestor do Contrato deve aplicar na medicdo seguinte as penalidades
cablveis previstas neste procedimento, garantindo a Defesa Prévia & Contratada, aleém do promover o
descanto correspondente ao valar total das refeigfes servidas no periodo se for o caso.

7 = Avaliagdo de Qualidade do Fornecimento

7.1 Avaliacdo da Qualidade da prestagio de servicas de nutricio ¢ alimentacdo preenchida diariamente pela
unidade escolar

A meiodoiogia adotada neste contrato é realizada atraves do Sistema de Availagao de Desempenho, gue
consiste na penderacio individual didria de pardmetros das quesitos de qualidade do fornecimento, atraveés
dos guais sdo aferidos os resultados que servirdo de subsidios para a avaliagio mensal de desempenho,
oblidos na prestagdo do fornecimento e os descantos cabiveis.

Conforme exposto, a avaliagdo didria de desempenho preenchida pela unidade escolar no Sistema, de gue

P Atende

Atende com Atende com Nio atende Nao se aplica N3o avaliado
falhas faltas
’ 5 (circo) 4 ('quafro) 3 (trés) pontos 2”‘(d<‘3mi'5) pontas 1 (um) pontosl ' 'D“(zero) pantos
| pontos | pontos

Serdo avaliadas as sepuintes varidveis gerenciais:

1. Quanto ao transporte: referente aos veiculos que transportam a alimentacio:

a) adecuacio do veicylo: Velcuio (s) préprio (s) para transporte de alimentos adequados no que diz respeito
A0 RSPACo necessdrio, com drea de alimentos devidamente isolada e exclusiva, capaz de acolher os pallets,
hotbox ou similares na quantidade necessdria e posicionamente adequado.

b) higiene no transporte: Higiene dos equipamentos e veiculos de transporte de alimentos tanto interna como
externarmoente, sem objetos e materiais estranhos, livre de odores indesejdveis, de umidade inadequada e com
0 isolamento necessario que garanta a impossibilidade de contaminagdes e com capacidade de manter
estivels as temperaturas dos alimentos durante o transporte;
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¢} sepguranca no transporte: Seguranga no acondicionamento dos alimentos nos veiculos de transporte de
alimentos com os recipientes devidamente fixados e sem riscos de tombamentos, transbordameonto,
danificacBes, contaminacgio ou desagregacio dos alimentos transportados, sem sobrecargas ot alocacio fora
da dren especifica de transporte.

d} certificactes obrigatorias: Veiculo e condutores devidamente certificados, atendendo 3 legistagio propria
¢ cspecifica para o transporte de alimentos pereciveis e processados para consume imediato.

Atende Atende Atende Nio Niose | Nio
com com aten aplic avali
Parametro avaliado - falh falta de a ado
Quanto ao as s
transporte
5 ({cinca) | 4 {quatro i 3 (trés) 2 {dois) 1{um) po | O {zcra)
el pontos | ) pontos | | pontos pontos ntos pontos
Adeguagho doveictlo ¢ | 4+ 4 ) ]
Higiene na transparte
Seguranca no transparte
CortificagBes
obrigatdrias
2. Quanto & entrega: verificar no momento do recebimento da alimentagio:
. Pontualidade: Pontualidade da entrega, sendo esta realizada dentro dos prazos de tolerdncia

devidamente combinados, nos horérios deflinidos conforme o tipo de refeiciio oferecida.

b. Pessoal na entrega: Pessoal devidamente trajado e quantitativamente suficiente no momento da entrega,
de forma a viabilizar a alocagdo dos alimentos no iocal previsto, nas embalagens adegquadas e no hordrio
previsto.

c. Temperatura de recepcdo: Temperatura dos alimentos adequada no memento da recepcdo utilizando como
riferéncisd o maximo de 10°C para saladas e frutas manipuladas, e o minimao de 602C para alimentos guentes,
sempre devidamente acondicionados e considerando o momento da chegada e da distribuicio. Todos os
recipientes/cubas devem ser mensurados.

d. Acondicionamente dos alimentos: Alimentos recebidos de forma devidamente acondicionada alimentos
acondicionados nas embalagens e recipientes adequados (hotbex ou similares) para a manutencio até o
momento dia distribuicdo e também para o momento e forma de distribuiciio, considerande o tipo de
alimento, de refeicio e a quantidade a ser distribuida ¢ tempe disponivel para tanto.

o, Cordapie suficiente na entrega: Todos os componentes do cardapio ontregues nas guantidades
adeguadas conforme previsto, considerando a quantidade suficiente em todos os tipos de alimentos gue
coempiiem o cardapio, sendo a guantidade de alimentos adeguados para consumo na entrega. AVALIAR
VISUALMENTE PELO NUMERQ DE RECIPIENTES DE TRASNPORTE.

f. Cardapio correto na entrega: Alirmentos entregues na diversidade prevista no carddpio completo,
considerando todas as categorias @ a diversidade proposta, em guantidade suficiente para a totalidade das
refeicBes previstas no cardapio aprovado pelo'CPS, Substituicdas de itens podem ser aceitas somente quando
autorizadas pelo CPS, case contrario considerar 4 (stende com Falhas),
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Nio
Atende Atende Nio Nio se | avaliado
" . Atende | com com -
Parametro Avaliado - atende aplica
. fathas faltas

quanto a entrega

5 {cinco) | 4 (quatro | 3 (trés) | 2 (dois) 1 {um) | O {zero)
pontos ) pontos | pontos pontos ponto ponto

Pontualidade
Pessoal na cntrega

Temperatura de
recepedo 1
Acondicionamento  dos
alimentos

Cardaplo suficiente  na
entrega

Cardapio  corrcto na
entrega

3. Quanto a distribuicio: verificar durante a distribuigio de refeicdo aos alunos:
a. Pessoal — guantidade e frajes: Pessoal que serve devidamente trajados para tanto, com uniferme completo

¢ em nimero suficiente, consideranda o tipo de refeicdo, o nurero a ser servido & o tempo disponivel para
lanto. ‘

b. Temperatura adequada; Alimento servido na temperatura adequada em todas as cubas, de acordo com o
tipo de alimento permanecende na faixa prevista do comeco ac final do servigo. Utilizar como referéncia o
maxirme do 102C para saladas e frutas manipuladas, ¢ o minimoe de 60°C para alimentos quentes, scmpre
devidamente acondicionados e considerando o momento da chegada e da distribuigiio. Todos os
recipientes/cubas devem ser mensurados,

¢ Eguipamentos para servir: Balcio tarmico e refrigerado entre outres, de acordo com o contratado, aptos a
manterem as temperaturas adeguadas dos atimentos servidos, todos em boas condicdics de conservacio, uso
e higiene, tambérm nas quantidades adequadas para servir o cardapie na quantidade e tempo suficientes
contorme a previsdo.

aos alimentos scrvidos, tedos em boas condiciios de conservagio, Uso e higiene, tambem nas guantidades
adeguadas para servir o cardapio na quantidade e tempo suficientes conforme a previsio.

. Descartdveis: potes com tampa, copos, talheres de sobremesa, pratos, guardanapos, entre outros nas
guantidades adequadas para servir frutas ou sobremesa a base de frutas, conforime o cardapio,

I, Qualidade da refeicde servida: Avaliacdo final da qualidade da refeicip servida, considerande a diversidade,
apresentacdo, higiene, auséncia de agentes {fisico, quimico ou hiologicol e também as caracteristicas
sensoriais (aparéncia/apresentaclio, odor, cor, consisténcia/textura) no momento em que a refeicio estard
efetivamente & disposicdo dos alunos (ao servir), '
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». Forcdo individual suficiente e Total servido suficicnte: Porgdo individual e Quantidade total de porgdes
servidas adequadamente, de acordo com as medidas caseiras e porgdes estabelecidas no cardipio aprovado
) (PS¢ ainda, cenfarme a quantidade requisitada peta unidade.

h. Aimastragem (coleta): Funciondrios da empresa fizeram a amostragem dos alimentos servidos, conforme
as normas previstas na legislagdo @ no manual de boas praticas, sendo mantidas sob refrigeracéo por 72
haras na escola, contendo todos os alimentas servidos.

L o Atende | Atende | Atende | Nio Nio se| Ndo
Parimetre  Avaliade - com com atende aplica avaliado
L falhas faltas
| Quanto a .

distribuigdo S RTEERNON ISR TPy Ie R —
5 {cinco) | 4 (quatro | 3 (trés) 2 (dois) 1{um) 0 (zero)
pontos pentos | pontos pontos pontos
Pcssoal — guantidade e
Lrajes

| Temperatura adequada L
Eguipamentos para servir
Utensilios para servir
Descartaveis
Qualidade da refeigio
| servida

Porcac individual
suficicnte/ Total servido
suficiente

| Amastragem

4. Quanto 3 finaliza¢do: pds distribuicio:

a. Higlenizacdo do lecal: Local onde foi servido foi mantide ¢ deixade limpo e higienizado, sem restos do
comida, gorduras papéis ou outro tipo de sujcira decorrente do processo de distribuicio @ consumo dos
alimentos. Considerar durante a distribuicdo e depais do término desta.

b, Qreanizacdo do local: Mobiliario recolocado no local, ou mantido organizado, como encantrado no
momento anterior ao de servir a refeicdo considerada.

Atende Atende . NE_'D
Atend Nao Ndo se avaliado
Pardmetro Avaliado - tende com com atende aplica
falhas faltas

Guanto 3 finalizacio

5 {cinco) '”4”(‘0‘|L'J-atm 3 (trés) 2 (dois) 1(u'm)"p0 0 {zero)
pgntosﬂ } pontos pontos pantos ntos pontos

Higienizagto do local
Organizagiio do local

7.2, Avaliagdo mensal de Qualidade do Fornecimento gerada pelo Sistema
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A Avaliagdo diaria da unidade escolar produzicd o resultadao representado em pontos, que totalizadas refletirdo
a avaliagido mensat da prestagdo de servigos de nutrigdo e alimentagio pela CONTRATADA, obtida através da

ulilizagio da labela constante do item 7.2.1. Percentual Total Contratada obtido no més.

|

} O percentual total obtido pela CONTRATADA serd calculado a partir do canjunto de avalia¢cdes realizadas pela
‘ uridade escolar conforme segue:
\
|

7.2.1 Percentual Total Contratada obtido no més

Unidade: Empresa: Més:
Pontuagdo maxima | Pontuagao obtida - Contratadé‘i‘
possivel - .",‘.‘j‘-.].
z o Atende- Atende com | Atende | Ndo %
\ E E“ conceita 3 | falhas - | com faltas | atende- E
ko % _ a {trés) conceito 2 | — conceito | conceito 0 ‘--“g "
< 18 1E & L. |ldois Lm) | Gero) | &
=] 2 = 1 N I A cpo| S
g @ TR N pont e B
5 2. 5 £ dia ':pmmj-:,“. N | NI A
£ E‘ 5 = 5 L 2 1 dias g
3 c = "
o2 ) = s ®
Quanto o 3 O
a0
Lranspaort.
e T S
Quantio a 3
entrega |
Quanto 3 3
dislribuic
do
PR Quanto & 3
- finalizacs
o} :
_________ Percentual Total da Contratada obtido no més > |~

O percentual maximo considerado € de 100% (cem por centa), ou sgja, quando o total de refei¢éies receberam
a pantuagso maxima (3 - trés). Este valor serd utilizade como referéncia para emhbasar o percentual maximo,
sendo gue serdo glosados os percentuais inferiores estipulados para cada faixa de desconto.

Ausim, considarando o Percentual Total da Contratada obtido no més, a glosa serd avaliada e efetuada através
da verificagao do percentual de liberagiio da fatura a ser apresentada pela empresa contratada, conforme a
tabela constante no item 7,2.2 — Fator de desconto da Fatura
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|

: 7.2.2. Fator de desconto da Fatura

'

g Percentual obtido Fator de Desconto
da Fatura
|

‘ Entre 97,99 2 86 pontbs‘.‘ B

i lgual ou Menor g 95,99 pontos

|

|

|

|

|

|

|

|

'
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RESOLUGAO REFERENTE A PENALIDADES
RESOLUCAO SDECTI N2 12, DE 28-3-2014,

Dispde sobre a aplicacdo da penalidade de multa prevista nas Leis federais n% 8,666, de 21 de junho de 1993
e n® 100,520, de 17 de julho de 2002, e na Lei estadual n? 6.544, de 22 de novembro de 1989, no dmbito da
Secretaria de Desenvolvimento Econdmico, Cidncia, Tecnologia e Inovagdo.

0 SECRETARIO DE DESENVOLVIMENTO ECDN@MICO, CIENC]A, TECNOLOGIA E INDVACAD, com fundamento
no disposto no artigo 3¢ do Decreta n® 31.138, de 09 de janeiro de 1990, RESOLVE:

Art. 12, Na aplicagiio das multas previstas nos artigos 79, 80 e 81, inciso §, da Lei Estadual n® 5.544, de 22, de
novembro de 1983, nos artigos 86 e 87, inciso |l, da Lei Federal n2 8.666, de 21, de junho de 1993, ¢ no artigo
7% da Lel Fedaral n” 10.520, de 17, de julho de 2002, serdo obhservadas as disposicBes desta Resolugiio.

Art. 28, A recusa injustificada do adjudicatario em assinar © contrato, aceitar ou retirar o instrumento
cquivalente dentro do prazo estabelecido pela Administragdo, caracteriza o descumprimento total da
obrigagio assumida, sujeitando-o a apticagdo de multa, na forma estabelecida no artigo 52 desta Resalucio.

Arl. 38 O atraso injustificado na execuc¢lo do objeto do contrato sujeitard o contratado 3 multa de mora,
observado o seguinte:

|- em se tratando de compras ou de prestacio de servicos ndo continuos:

a) parn otrasos 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 atrosos superiores a 30 (trinta) dias: multa de 0,4% (quatro décimos por cento} por dia de atrase,
calculados sobre o valor global do contrato;

Il - em se tratando de execugio de obras ou de servicos de engenharia;

a} para contratos com valor de ate R 100.000,00 (cem mil reais): multa de 0,2% (dois décimos por centa) par
dia de atraso, calculados sobre o valor da parcela da obrigag8o contratual ndo cumprida;

b) para contratos com valor de RS 100.000,01 {cem mil reais ¢ um centave) até RS 500.000,00 (quinhentos mil
reais): multa de 0,3% (trés decimos por cento) por dia de atrasoe, calculados sobre o valor da obrigacso
contratual nfio cumprida; e

¢} para contratos com valor de igual ou superior a RS 500.000,01 {guinhentos mil reais e um centavo}: multa
de 0,4% {quatro décimos por cento) por dia de atraso, caleulados sobre o valor didrio do contrato;

I — em se tratando de servigos continuos: multa de 30% (trinta por cento} por dia de inexecucio, calculados
sobre o valor didrio do contrato.

§17 0 valor das multas previstas neste artigo nSo podera exceder a 25% (vinte e cinco por cento) do saldo
financeiro ainda nio realizado do contrato. ,
522 A multa pelo atraso injustificado na execucdo do objeto do contrato sera calculada a partir do primeiro

dia atil seguinte aquele em que a obrigagio avencada deveria ter sido cumprida.
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Art, 42, A inexecugdo parcial do contrato sujecitara o contratado a multa de mora, observado o seguinte:

| - em se tratando de compras ou de prestacao de servicos ndo continuos: multa de 10% (dez por cento)
incidente sobre o valor da parcela ndo cumprida do contrato;

[l —em se tratando de execucio de obras ou servigos de engenharia ou de servicas cantinuos:

a) para contratos com valor de até RS 100.000,00 (cem mil reais): multa de 30% (trinta por conto) incidente
sohre o valor da parcela ndo cumprida do contrato;

i) para centratos com valor de RS 100.000,01 {cem mil reais e um centave) ate RS 500.000,00 (quinhentos mil
reais): multa de 20% (vinte por centa) incidente sobre o valor da parcela ndo cumprida do contrato;

t) para contratos com valor igual ou superior a RS 500.000,01 {guinhentas mil reais e um centava): multa de
10% (dez per cento) incidente sobre o valor da parcela ndo cumprida do contrato;

{lf — em se tratando de servicos continuos: multa de 20% (vinte por cento) por dia de inexecuc¢io, calculados
sobre o valor diario do contrato.

Art. 5%, Alinexecugdo total do contrato sujeitara o contratado 3 multa de mora, observado o seguinte:

| —em se tratando de compras ou de prestagio de servigos continuas ou ndo: multa de 20% (vinte por cento)
incidente scbre o valor global do contrato;

II— emse tratando de execucdo de obras ou servigos de engenharia ou de servigos continuos:

) para cantratos com valor de até R% 100.000,00 {cem mil reais): multa de 20% (virte por cento) incidente
sobre o valor global do contrato;

b) para contrates com valor de RS 100.000,01 (cem mil reais e um centavo) até RS 500.000,00 (quinhentos mil
reais}: multa de 15% (quinze por cento} incidente sobre o valor global do contrato;

¢} para contratos com valor igual ou superior a RS 500.000,01 {quinhentos mil reais e um centave): multa de
10% {dez por cento) incidente sebre o valor global do contrata.

Art. 62. Configurada a ocorréncia de hipbtese ensejadora de aplicagie da penalidade de multa, o adjudicatario
ou o contratado serd notificado para, querendo, apresentar defesa prévia no prazo de 5 {(cinco) dias Gteis,
contados do primeiro dia subsequente & data da sua notificacfo.

512 Recebida a defesa, a autoridade competente deverd se manifestar motivadamente sobre o acolhimento
ou rejeicio das razdes apresentadas, concluindo pela aplicagie ou ndo da penalidade, dando ciéncia
ineguivoca ac adjudicatdrio ou contratado.

527 A decis3io que dispuser sobre a aplicaciio da multa serd publicada no Didrio Oficial do Estado e devera
conter o respectivo valor, 0 prazo para seu pagamento e a data a partir da qual o valor da multa sofrera
corre¢do maoncidria,
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§3% 0 adjudicatario ou o contratado serd notificado da decisdo, da qual cabera recurso a ser apresentado no
prazo de 5 {cinco) dias uteis, contados da data do recebimento da notificacio.

84 A decisdo do recurso serd publicada no Didrie Oficial do Estado, sem prejuizo da notificagio do
adjudicatario ou contratado.

Art. 72, Ao términe do regular processo administrativo, garantides o contraditorio e a ampla defesa, a multa
aplicada serd descontada da garantia do respectivo contratado.

512 5S¢ a multa aplicada for superior ao valor da garantia prestada, além da perda desta, o contratado
responderd por sua complementacio, mediante descontos nos pagamentos aventualmente devidos pela
Administragio ate sua total quitacao.

§2¢ Inexistinde pagamentos a serem realizados, o contratadeo recolhera a valor ao cofre publico estadual, na
forma prevista na legislagdo em vigor.

§3% Decorrido o prazo estabelecido sem o pagamento da multa aplicada serfo adotadas as providéncias
pertinentes voltadas a sua cobranga judicial,

Art. 82, As multas de que trata esta Resolucdo serdo aplicadas sem prejuizo da ¢cominagio das demais sangdes
administrativas previstas na Lei Federal n2 8 666, de 1993, na Lei Federal n® 10.520, de 2002 e na Lei Estadual
6.544, de 1989,

Art. 92, Os editais de licitagio dever8a fazer mengdo expressa s normas estabelecidas nesta Resolucio, cujo
texlo deverd integrar os respectivos editais e contratos, na forma de anexo.

Art. 10, As disposicBes desta Resolugdo aplicam-se também as contratacdes resultantcs de procedimentos de
dispensa ou de inexigibilidade de licitacgo,

Art. 11. Esta Resolugdo entrara em vigor na data da sua publicagdo, ficando revogada a Resolugio SCTDE -1,
de 22 de fevereiro de 1994,

(*} Republicada por ter saido, no DOE, de 29-03-2014, Secdo |, paginas, 116 ¢ 117, com incorre¢des no original.

Desenvolvimento Econbmico, Ciéncla, Tecnologia e inovagio
GABINETE DO SECRETARIO
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