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PREFACIO

Este volume trata do estabelecimento de diretrizes e parametros para orientar a
contratacao dos servicos de nutricdo e alimentacéo para o fornecimento de refei¢cdes
destinadas a adolescentes sob a tutela do Estado, mediante a operacionalizacao e o
desenvolvimento de todas as atividades, proporcionando uma alimentacao
balanceada e em condi¢Bes higiénico-sanitarias adequadas.

A legislacdo estadual pertinente a alimentagdo em 6rgaos publicos da administracédo
direta datava de 23 de fevereiro de 1968, sob a égide do Decreto n°® 49.338, que
disciplinava a utilizacdo dos géneros alimenticios, definindo os respectivos consumos
per capita e a frequéncia de utilizacdo, assim como a forma de aquisicdo desses
géneros alimenticios.

O mencionado decreto foi revisto e atualizado nos seus termos por um grupo de
trabalho formado por Nutricionistas, liderado pela entdo Coordenadoria de Sistemas
Administrativos da extinta Secretaria da Administracdo e Modernizacdo do Servico
Publico, que resultou na publicacdo da Resolugdo SGGE 45, de 28 de agosto de 2002.

Com a finalidade de proporcionar o aperfeicoamento na operacionalizacdo e na
fiscalizacdo dos servicos de nutricdo e alimentacdo, foi aprovada e publicada a
Portaria Normativa n°® 317, de 11 de maio de 2018 (Anexo lIl), que estabelece a
Relacdo de Géneros e Produtos Alimenticios utilizada na Fundacdo CASA — SP, com
0S respectivos consumos per capita (refeicao pronta).

Para a apuracao do custo apresentado neste objeto, foi adotado o consumo per capita
dos alimentos e a frequéncia de utilizacdo dos géneros e produtos constantes na
Portaria Normativa n° 317/2018. Cabe destacar que a Portaria devera ser fonte
principal para nortear a elaboracéao do cardapio diario padréo.

Apesar de ter sido publicada a Resolucdo SOG 09/2021, atualizando a Resolucao
SGGE 45/02, o presente estudo foi elaborado seguindo as premissas constantes na
Portaria Normativa n°® 317/18. A Resolugdo SOG 09/2021, orienta o Anexo | da
Resolucdo SAMSP 16/1998, no entanto esta Ultima havia sido atualizada pela Portaria
Normativa n°® 317/2018. Sendo assim, nao foram verificados conflitos entre os textos
dessa Portaria e da Resolucdo SOG 09/2021.

O presente estudo foi desenvolvido levando em consideracéo:
= As caracteristicas e peculiaridades dos 6rgaos publicos;

» As necessidades energéticas diarias requeridas de acordo com a idade e
atividade do individuo, segundo Recommended Dietary Allowances (RDA),
revisdo 1989, conforme quadro a seguir.
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Quadro 1: Necessidades energéticas por faixa etaria

Idade Necessidades em Calorias Diarias

Lactente — 0 a 5 meses 650
Lactente — 6 a 11 meses 850

1 a3 anos 1.300

4 a 6 anos 1.800

7 a 10 anos 2.000

11 a 14 anos 2.200 a 2.500
14 a 18 anos 2.200 a 3.000
19 a 24 anos 2.200 a 2.900
25 a 50 anos 2.200 a 2.900
> de 50 anos 1.900 a 2.300

Obs.: Calculos efetuados com base nos dados da FAO/OMS/UNU, de 1985.
Fonte: Prestacéo de Servicos de Nutrigdo e Alimentagdo aos Adolescentes sob a Tutela
do Estado Atendidos pela Fundagdo CASA — Vol. 06 — Jun./2023.

= A elaboracdo de cardapios alimentares que assegurem um padrdo de
alimentacao racional e equilibrada a populacao abrangida. A padronizacao de
procedimentos propiciara, no ambito dos 6rgdos da Administracdo Publica do
Estado envolvidos, a racionalidade e a uniformidade de tratamento quanto:

- Ao padrao alimentar,

- Ao controle;

- A supervisio;

- A avaliacdo dos servicos prestados;

- A uniformizacéo dos valores dispendidos; e
- A destinacao final de residuos solidos.
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INSTRUCOES GERAIS

Para melhor utilizacdo das informacdes e dos dados constantes neste volume,
devem ser observadas as instru¢des gerais a seguir.

1. A nomenclatura recomendada para a definicdo do objeto € Prestacdo dos
Servicos de Nutricdo e Alimentacao aos Adolescentes sob a Tutela do Estado
Atendidos pela Fundacdo CASA e dar-se-a de duas formas: refeicdo elaborada
nas dependéncias do Contratante e refeicdo elaborada nas dependéncias da
Contratada. Ambas deverdo estar embasadas nas especificacdes técnicas
definidas no capitulo I, considerando que essas refeicbes poderdo ser
transportadas para as unidades receptoras ou ndo, no caso da elaboragcéo na
prépria unidade.

As refei¢cdes serdo fornecidas de acordo com 0s seguintes servicos:

= Servico A: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo — Refeicdes
Elaboradas nas Dependéncias do Contratante;

= Servico B: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo — Refei¢des
Elaboradas nas Dependéncias do Contratante e Transportadas para as
Unidades Receptoras;

» Servico C: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo — Refeicdes
Elaboradas nas Dependéncias da Contratada e Transportadas para as
Unidades Receptoras.

Ficam sob responsabilidade da Contratada: equipamentos, utensilios, controles de
seguranca alimentar, maos de obra (salarios, encargos sociais e trabalhistas, bem
como beneficios), combustivel, gas, manutencdo de todas as areas e
equipamentos utilizados para a prestacdo de servico e aquisicdo dos géneros
alimenticios, assim como de todos os recipientes para acondicionamento das
refeicbes a serem fornecidas.

Ressalta-se que, no caso de a unidade ser pertencente ao contrato Servi¢co B ou
C, inclui-se as despesas com o transporte da alimentacao.

No caso de a unidade ser pertencente ao contrato Servico C, inclui-se as despesas
de energia elétrica e de abastecimento de agua.

2. Os cardéapios para atendimento da alimentacdo geral/ normal, assim como para
dietas especiais, quando houver, deverao ser elaborados observando-se que:

= Para os custos apresentados neste objeto, considerou-se a relacdo de géneros
e produtos alimenticios, com as respectivas por¢cdes dos alimentos e a
frequéncia de utilizacdo dos géneros e produtos constantes na Portaria
Normativa n® 317/2018 (Anexo Il), considerando a necessidade da inser¢ao dos
valores unitarios dos insumos na composicdo dos valores referenciais da
refeicdo destinada aos adolescentes atendidos pela Fundagcdo CASA. Cabe
destacar que a Portaria devera ser fonte principal para nortear a elaboragéo do
cardapio diario padrao.

2.1. As dietas especiais, se houver, devem acompanhar o padrdo do cardapio da
alimentacdo geral/ normal, ajustadas as necessidades requeridas pelo

Instrucbes Gerais 8
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adolescente.

3. Fica definido como unidade de medida para contratacdo desses servicos a
refeicdo. Sao consideradas individualmente como refeicdo: desjejum, almoco,
lanche da tarde, jantar e as refeicbes eventuais (colagéo, lanches especiais e
festividades).

4. Os valores referenciais apresentados neste documento devem ser utilizados como
resultado do trabalho como um todo, em vista dos mesmos refletirem,
principalmente nas especificagcdes técnicas, a legislacédo vigente e os precos de
mercado dos insumos. Esses valores incluem méo de obra, materiais,
equipamentos, transporte, controles de segurancga alimentar e demais insumos
necessarios a execucao dos servicos, assim como 0S encargos sociais, tributos e
impostos inerentes a prestacdo dos servicos, acrescidos da taxa de Beneficios e
Despesas Indiretas (BDI), que engloba todos os custos e despesas, bem como a
taxa de lucro da Contratada.

5. Para o presente documento, foi pesquisada e aplicada a legislacdo sobre
licitacBes e contratos, as legislacdes especificas e complementar referentes aos
servicos, bem como as legislacdes trabalhista, previdenciaria, tributaria/fiscal, e a
mais recente convencgdo coletiva, considerando que os valores dos servigcos
apresentados devem estar referenciados a base do ultimo dissidio dos acordos
ou convencodes coletivas de trabalho das categorias profissionais em questao.

6. Para o reajustamento dos precos, deverdo ser observadas as disposicoes
contidas no Decreto Estadual n° 48.326/2003 e na Resolugcdo CC-79/2003,
alterada pela Resolucéo CC-24/2009.

7. Para a contratacdo da Prestacdo dos Servigcos de Nutricdo e Alimentacdo aos
Adolescentes sob a Tutela do Estado Atendidos pela Fundacdo CASA, deveréo
ser utilizadas as diretrizes estabelecidas neste volume, quando da realizacéo de
suas licitacoes.

8. Recomenda-se o prazo de 30 (trinta) meses para a vigéncia inicial dos contratos.

9. Encontra-se inserida no presente estudo, na forma de Apéndice I, ferramenta a
ser utilizada na gestdo e fiscalizacdo contratual, integrante do procedimento
“Avaliagdo da Qualidade da Prestacédo dos Servicos de Nutricdo e Alimentacéo
aos Adolescentes sob a Tutela do Estado Atendidos pela Fundacdo CASA do
Estado de S&ao Paulo”.

10. Encontra-se inserido no presente objeto, na forma de Apéndice lll, o modelo de
checklist de controle, a ser preenchido pelo Nutricionista da Contratada com a
finalidade de nortear a fiscalizacdo das a¢gdes operacionais dos servicos.

11. Neste volume, encontra-se no Apéndice V 0s parametros minimos para garantir
a qualidade da alimentacdo a ser fornecida, com a finalidade de nortear o
gestor/fiscal do contrato, bem como a Contratada nas determinagbes
estabelecidas pela legislagdo CVS n° 5, de 19 de abril de 2013, e/ ou demais
legislacdes pertinentes.
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INSTRUCOES SOCIOAMBIENTAIS ESPECIFICAS

1. Este volume foi elaborado a partir de uma otica humanista e legal voltada a
protecdo do homem e do ambiente em que vive, para preserva-lo e, assim,
proteger a vida em termos imediatos e a médio e longo prazos. Considerando que
0S recursos naturais séo finitos, o Governo do Estado de Sao Paulo tem buscado
elaborar politicas para regular a necessaria e equilibrada interagdo do homem com
a natureza. Essas politicas se encontram neste Caderno de Servigcos
Terceirizados, em conformidade com o Decreto Estadual n°® 50.170, de 01 de
novembro de 2005, instituido pela Assembleia Legislativa do Estado de Sao Paulo.

2. A alimentacéo esta se configurando como cada vez mais relevante no que diz
respeito aos impactos ambientais causados desde a sua producao, passando pela
distribuicdo e consumo, visto que ha necessidade de utilizacdo de recursos
naturais.

3. Atualmente, a producao de refeicbes vem atuando de forma estratégica com o
conceito de sustentabilidade, a fim de amenizar os impactos ambientais,
principalmente na alimentacéo coletiva, englobando o planejamento de cardapio,
armazenamento, o controle de residuos (sobras e restos) e a recepcdo de
alimentos, incentivando uma alimentacédo saudavel e sustentavel que respeite 0s
aspectos econémicos, sociais, ambientais e os relativos a saude.

4. A boa pratica ambiental envolve a utilizacdo de estratégias de uso racional dos
recursos necessarios a producao de refei¢cdes, como alimentos, 4gua e energia, e
de minimizacdo da geracdo de liquidos efluentes (residuos provenientes das
industrias, dos esgotos e das redes pluviais, que sédo lancados no meio ambiente
na forma de liquidos ou de gases) e residuos solidos. As estratégias adotadas séo:

4.1. Uso racional de 4gua — recomenda-se a adocao de procedimentos corretos
com o uso adequado da agua, utilizando-a com economia, sem desperdicio
e sem deixar de garantir a adequada higienizacdo do ambiente, dos
alimentos e dos utensilios, envolvendo capacitacdo de funcionéarios e
atividades educativas para comensais, identificando pontos de uso, habitos
e vicios de desperdicio de agua, conforme Decreto Estadual n°® 48.138, de
07 de outubro de 2003.

a) Recomenda-se evitar as seguintes acdes/atitudes:

»= Ao lavar as folhas e os vegetais, coloca-los de molho em vasilhame com
agua, ficando com a torneira aberta durante todo o processo, quando da
lavagem individual dos mesmos;

= Manter a torneira aberta com o recipiente embaixo, transbordando agua
sem uso N0 momento;

= Executar operacOes de lavar e de descascar legumes simultaneamente,
mantendo a torneira aberta enquanto executa a tarefa de descascar;

» Limpar aves, carnes, peixes e outros com a torneira aberta durante todo o
processo;

» Encher os vasilhames (bacias, panelas e/ou caldeirbes) por completo, para
efetuar a lavagem de seu interior;
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» Realizar descongelamento de quaisquer alimentos com a torneira aberta
diretamente sobre as embalagens por longo periodo;

» Realizar o procedimento de dessalgue de proteinas, 24 horas dentro de
uma cuba, com a torneira aberta para a retirada do sal.

b) Os procedimentos para a lavagem de folhas, legumes e frutas devem seguir:

» Desfolhar as verduras, separar as folhas desprezando as partes
estragadas, sempre com a torneira fechada. Iniciar a lavagem quando todo
o lote estiver desfolhado;

» Lavar em agua corrente, retirando todos os residuos;

» Desinfetar em uma cuba especifica ou em monobloco exclusivo para esse
fim, imergindo os alimentos em solucéo clorada a 200 ppm por 20 minutos
(1 colher de sopa de agua sanitaria a 2,0-2,5% em um litro de agua potavel
— min. 100 e méax. 250 ppm);

= Monitorar a concentracgao de cloro, que nao deve estar inferior a 100 ppm;
» Monitorar a turvacdo da solucdo e a presenca de residuos;

= Enxaguar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com agua potavel,
ou em solucdo de agua ou vinagre, a 2% (2 colheres de sopa para 1 litro
de agua potéavel);

» Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condicbes de
higiene (mdao, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados);

» Para as frutas comestiveis com casca, efetuar o mesmo procedimento.

c) Outras praticas que podem ser adotadas para a reducdo do desperdicio de
agua:

= Adotar redutores de vazao em torneiras (arejadores), pois sao dispositivos
gue contribuem para a economia de agua em torno de 25%;

= Utilizar bocais de torneiras com chuveiros dispersantes, que aumentam a
area de contato dos legumes, frutas e folhas;

= Atentar-se para a lavagem dos equipamentos e utensilios, utilizando a
guantidade de agua necessaria e administrando o tempo para efetuar o
procedimento.

4.2. Controle de poluicdo sonora — para 0s equipamentos que geram ruidos no
seu funcionamento, observar a necessidade do Selo Ruido como forma de
indicagcdo do nivel de poténcia sonora, medido em decibel — dB(A) —,
conforme Resolucdo CONAMA n° 20, de 07 de dezembro de 1994, em face
de o ruido excessivo causar prejuizo a saude fisica e mental, afetando
particularmente a audicdo. A utilizagdo de tecnologias adequadas e
conhecidas permite atender as necessidades de reducao de niveis de ruido.
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4.3. Controle de emisséo de poluentes — deve-se seguir as seguintes medidas:

= Utilizar, para transporte dos alimentos e das refeicbes, veiculos
movidos a combustiveis que causem menor impacto ambiental;

= Realizar manutenc¢des periddicas nos veiculos utilizados para o
transporte de alimentos ou refeicoes (corretiva e preventiva).

4.4. Produtos Biodegradaveis — deve-se observar as seguintes medidas:

= Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo e uso de
produtos biodegradaveis;

= Utilizar os saneantes domissanitarios na operacionalizacdo dos servi¢os
de acordo com a necessidade, observando a sua aplicacdo e
respeitando a regra de menor toxidade, garantindo que estejam livres de
corantes e com reducao drastica de hipoclorito de sodio;

= Manter critérios de qualificacdo de fornecedores, levando em
consideracao as acdes ambientais por estes realizadas;

= Observar, rigorosamente, quando da aplicacdo e/ou manipulacéo de
detergentes e seus congéneres, as prescricdes do artigo 44 da Lei
Federal n° 6.360, de 23 de setembro de 1976, do Decreto Federal n°®
8.077, de 14 de agosto de 2013, e da Resolu¢cdo Normativa RDC n°® 694,
de 13 de maio de 2022, da ANVISA, sujeitando-se a fiscalizagdo por
parte das autoridades sanitarias e do Contratante;

= Recomenda-se a utilizacdo de produtos detergentes de baixa
concentracao e baixo teor de fosfato.

4.5. Uso Racional de Energia — a aquisicdo de equipamentos consumidores de
energia para a prestacdo de servico deverd ser realizada de modo a
apresentar o melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia
energética, promovendo um programa de manutencdo de equipamentos,
conforme Decreto Estadual n® 45.765, de 20 de abril de 2001.

Algumas medidas podem ser adotadas com a finalidade de promover o uso
adequado de energia, tais como:

= Desenvolver junto aos profissionais programas de racionalizacéo do uso
de energia;

» Efetuar a manutencdo dos equipamentos, identificando problemas de
lampadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de
luminarias e o mau funcionamento das instalacdes energizadas;

» Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as
luzes necessérias;
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= Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e de refrigeracao.
A formacdo de chamas amareladas, fuligem nos recipientes e gelo
podem ser sinais de mau funcionamento dos equipamentos;

= Verificar o local de instalacdo dos sistemas de aquecimento para que
correntes de ar ndo apaguem as chamas;

= Assegurar que haja boa dissipacdo de calor e economia de energia
elétrica, ventilagdo no local de instalacdo e inexisténcia de sujeira no
condensador do sistema de refrigeracéo;

» Todas as instalagBes (elétrica, gas, vapor, entre outras) realizadas nas
dependéncias da Contratada devem seguir as normas do Instituto
Nacional de Metrologia, Normalizagéao e Qualidade Industrial (INMETRO)
e os padrdes internos estabelecidos para seu adequado funcionamento.

4.6. Minimizacdo da Geracao de Residuos Solidos — envolve o planejamento de
cardapios, a compra de alimentos e o0 seu processo de preparo até o
consumo, de forma a gerar menos residuos e manter-se saudavel, e também
a inclusao no cardapio de alimentos oriundos de produtores locais, alimentos
organicos, utilizacdo de fichas técnicas de preparo, utilizacdo integral dos
alimentos, dentre outras. Ressalta-se que:

» Objetiva-se a minimizacdo de producdo de residuos e o melhor
aproveitamento dos alimentos;

» O Nutricionista da Contratada, sempre que possivel, devera adequar na
formulacdo dos Cardapios a pratica de reutilizacdo de partes nao
convencionais de alimentos, propiciando uma maior economia de
alimentos, desde que atenda as necessidades nutricionais diarias
recomendadas, reduzindo, assim, a producédo de residuos alimentares;

» Na formulagéo do cardépio diério, deve ser observada a sazonalidade de
alguns alimentos, assim como todas as possibilidades de aproveitamento
dos géneros alimenticios, desde o prato principal, seus
acompanhamentos/guarnicfes, sucos e sobremesas;

» Obriga-se o0 Nutricionista da Contratada a visitar o0 site
https://codeagro.agricultura.sp.gov.br/home, da Coordenadoria de
Desenvolvimento dos Agronegocios da Secretaria da Agricultura e
Abastecimento do Governo do Estado de Sédo Paulo (CODEAGRO), para
obter receitas desenvolvidas e testadas pela cozinha experimental do
Servi¢o de Orientacdo ao Consumidor constantes do encarte "Diga nao
ao desperdicio”;

= As refeicbes em que serdo utilizadas partes ndo convencionais de
alimentos deverdo compor os cardapios submetidos a apreciacdo do
Contratante, para sua anuéncia e aprovacdo, com antecedéncia minima
de 30 (trinta) dias de sua utilizacao.

Instrucdes Socioambientais Especificas 13



Prestacéo dos Servigos de Nutrigdo e Alimentacéo aos Adolescentes sob a Tutela do
Estado Atendidos pela Fundagcdo CASA

Data-base: Junho/2023
Versao 02: Junho/2024

B Lo &
N

4.7. Encaminhamento dos Residuos Sdélidos Gerados para Reciclagem —
diagnosticar o quantitativo de residuos gerados, por tipo, para serem
encaminhados adequadamente para a reciclagem. Conforme mencionado
na Lei Federal n°® 12.305, de 02 de agosto de 2010, a Politica Nacional de
Residuos solidos aponta etapas necessarias para residuos gerados em
qualquer atividade humana: identificacdo dos residuos sélidos na fonte
geradora, segregacgédo, acondicionamento, coleta, transporte, tratamento e
disposicéo final.

» Materiais reciclaveis — para 0s materiais secos reciclaveis, devera ser
seguida a padronizacéao internacional para a identificacéo, por cores, nos
recipientes coletores (VERDE para vidro, AZUL para papel, AMARELO
para metal, VERMELHO para plastico e BRANCO para lixo néo
reciclavel);

= Sacos de lixo — otimizar a utilizacdo dos sacos de lixo, adequando a sua
disponibilizagdo quanto a capacidade e necessidade, objetivando a
reducado da destinacdo de residuos solidos;

» Residuos de Oleos utilizados em frituras e coc¢gbes — objetivando a
minimizacdo de impactos negativos ocasionados pela deposicdo de
residuo de 6leo comestivel nas redes de esgoto, devera ser implantado
programa de reciclagem de 6leo comestivel destinado a organizacfes
assistenciais que efetivem o reaproveitamento do 6leo para a producdo
de sabdo, entre outros, conforme a Lei Estadual n°® 12.047, de 12 de
setembro de 2005.

4.8. Reutilizacdo de Géneros Alimenticios e de Sobras de Alimentos — tendo em
vista a Lei Estadual n® 11.575, de 25 de novembro de 2003, incentiva-se a
doacdo de géneros alimenticios e de sobras de alimentos a entidades
publicas ou privadas.

5. Ressaltamos que a transparéncia na Administracéo Publica deve ser reconhecida
como ac¢ao de cunho socioambiental, pois 0 acesso as informacdes, propiciado a
sociedade por meio de ferramentas como os sites Cadastro de Servicos
Terceirizados, Pregdo e e-negociospublicos, a exemplo de outros sistemas de
apoio a gestdo da Administracdo Publica Estadual, facilita 0 acompanhamento do
desempenho das compras governamentais.

6. Observamos que a pratica de valores éticos e socioambientais que envolvem a
licitacdo e se estendem na gestdo contratual reflete a responsabilidade da
administracdo no desempenho do papel de consumidor. Assim devem ser
entendidas, por exemplo, a exigéncia de declara¢des de que o licitante se encontra
regular perante o Ministério do Trabalho e Previdéncia, assim como as exigéncias
relativas ao atendimento as normas de saude e seguranca do trabalho.
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7. Também merecem destaque praticas de gestdo no cumprimento das
determinacdes legais, que conferem a administracao importante papel na garantia
de direitos e conquistas trabalhistas, tais como a observagcdo quanto ao
recolhimento do Fundo de Garantia por Tempo de Servico e retencbes da
Previdéncia Social, bem como exigéncias decorrentes de Convencao ou Acordo
Coletivo das categorias profissionais envolvidas na execucdo dos servigos
terceirizados.

8. Ainda, a justa aplicagcdo de sanc¢Oes administrativas, inclusive decorrentes de
infracbes ambientais, com a respectiva divulgacao
(https://www.bec.sp.gov.br/Sancoes ui/aspx/sancoes.aspx?chave=), reflete o
tratamento a fornecedores com comportamentos incompativeis com os valores
éticos da Administracdo Publica.

9. As especificacdes socioambientais encontram-se de acordo com 0s manuais de
boas praticas e as legislacdes vigentes até a presente data.
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CAPITULO | — ESPECIFICACOES TECNICAS

O Contratante devera complementar e adequar as especificacdes técnicas, descritas
no texto a seguir, de acordo com suas necessidades e peculiaridades. Ressalta-se
que as especificacbes técnicas, devidamente ajustadas as caracteristicas e
necessidades da unidade contratante, deverdo ser anexadas ao Edital, sendo dele
parte integrante, em atendimento as disposi¢cdes contidas na Lei Federal n°
10.520/2002.

1. OBJETO DA PRESTACAO DOS SERVICOS

A Prestacéo de Servicos de Nutricdo e Alimentacédo Destinadas aos Adolescentes sob
a Tutela do Estado Atendidos pela Fundacao CASA contempla a operacionalizacao e
o desenvolvimento de todas as atividades necessarias para o fornecimento de
refeicdes, assegurando uma alimentacdo balanceada, dentro dos padrbes de
seguranca alimentar, com as condi¢des higiénico-sanitarias adequadas, conforme
previsto na Portaria CVS n® 5, de 19 de abril de 2013 e/ ou demais legislacdes
pertinentes.

A prestacdo de servicos de nutricdo e alimentagdo sera utilizando as dependéncias
do Contratante, de forma que a alimentacao seja preparada, porcionada e distribuida,
devendo ser embasada nas Especificacbes Técnicas definidas neste capitulo.

Para operacionalizacédo desses servigos deverao ser previstos:

= O fornecimento de géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em
geral necessarios para a execucdo dos servicos (utensilios, descartaveis,
materiais de higiene e limpeza, entre outros);

= A disponibilizacdo de méo de obra especializada, pessoal técnico, operacional
e administrativo, em numero suficiente para desenvolver todas as atividades
previstas, observadas as normas vigentes;

= A disponibilizacdo e a manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos e
utensilios utilizados, inclusive dos equipamentos do Contratante a disposi¢ao
da Contratada;

= A manutencdo, adaptacdo e adequacdo que se fizerem necessarias nas
dependéncias e instalacdes do servico de nutricdo do Contratante.

1.1. Para a execucado dos Servicos B — Prestacdo de Servicos de Nutricdo e
Alimentacéo Elaboradas nas Dependéncias do Contratante e Transportada
para as Unidades Receptoras e