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CAPITULO | — ORIENTACOES PARA ELABORACAO DO
EDITAL

1. PREFACIO

Este volume trata do estabelecimento de diretrizes e parametros para orientar a
contratacao dos servigcos de nutricdo e alimentacao a servidores e empregados para
o fornecimento de refei¢cdes, mediante a operacionalizacdo e o desenvolvimento de
todas as atividades, proporcionando uma alimentagédo balanceada e em condi¢des
higiénico-sanitarias adequadas.

A legislacéo estadual pertinente a alimentacdo em 6rgaos publicos da administracao
direta datava de 23 de fevereiro de 1968, sob a égide do Decreto n° 49.338, que
disciplinava a utilizacado dos géneros alimenticios, definindo os respectivos consumos
per capita, a frequéncia de utilizacdo e também 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
Pudblico, que resultou na publicagdo do Decreto Estadual n° 43.339/1998 e na
Resolucdo SAMSP n° 16/1998, definindo nova relacdo de géneros e produtos
alimenticios com respectivos consumos per capita e frequéncia de utilizacédo, cuja
aplicacao se estende aos servicos de nutricdo terceirizados.

2. INSTRUCOES GERAIS

Para melhor utilizagdo das informacdes e dos dados constantes neste volume, devem
ser observadas as instrucdes gerais a seguir.

7

1. A nomenclatura recomendada para a definicAo do objeto é Prestacdo de
Servicos de Nutricdo e Alimentacao a Servidores e Empregados, consistindo
em refeicdo elaborada, porcionada e distribuida nas dependéncias do
Contratante.

2. A Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados
para o fornecimento de refeicbes devera estar embasada nas especificacdes
técnicas definidas no Capitulo 1.

2.1. O Contratante devera complementar ou adequar as Especificacbes Técnicas
descritas neste volume de acordo com suas necessidades e peculiaridades.

Ressalta-se que as especificagbes técnicas, devidamente ajustadas as
caracteristicas e necessidades da Unidade Contratante, deverdo ser anexadas
ao Edital, sendo dele parte integrante, em atendimento as disposi¢des contidas
na Lei Federal n® 10.520/2002.

Orientag6es para Elaboracao do Edital 6
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2.2 Quando da contratacdo de servigos de nutricdo e alimentacéo de servidores, as
Unidades subordinadas a Secretaria da Administragcdo Penitenciaria deveréo
considerar qual modelo do CadTerc é mais adequado para atender as suas
necessidades, considerando as alternativas de: (i) contratacao da prestacao de
servigos de nutricdo e alimentacéo a servidores conforme o presente volume do
CadTerc; ou (ii) contratacdo da prestacao de servicos de nutricdo e alimentacao
para o fornecimento de refeicdes destinadas a custodiados, sentenciados,
presos e servidores da Secretaria da Administracdo Penitenciaria conforme o
Volume 5 do CadTerc.

3. Para o presente estudo, fica estabelecido como responsabilidade da Contratada
a aquisicdo de géneros alimenticios, equipamentos, utensilios, controles de
seguranca alimentar, méo de obra especializada em numero suficiente para a
execucao do servico (contemplando salérios, encargos sociais e trabalhistas e
beneficios), gas, a manutencao de areas e equipamentos, assim como todos 0s
materiais de consumo geral necessarios para o preparo das refeicdes.

4. Face as consideracfes supracitadas, o presente estudo contempla o valor
referencial vislumbrado para dois tipos de fornecimento deste servico, a saber:
= Servigo A: com fornecimento de 2 refei¢cdes (desjejum, almogo ou jantar);
= Servico B: com fornecimento de 3 refei¢cdes (desjejum, almoco e jantar).

Esses servigos foram distribuidos a partir das seguintes faixas de comensais:
» Até 60 comensais;
= Até 120 comensais;
= Até 180 comensais;
= Até 300 comensais;
= Até 500 comensais;
= Até 700 comensais;
» Acima de 700 comensais.
5. Os cardapios para atendimento normal, assim como para dietas especiais,
guando houver, deverao ser elaborados tomando por base:

» O cardapio diario béasico padrdo e recomendacdes, definido nas
especificacdes técnicas (Capitulo I1);

* A relacdo de géneros e produtos alimenticios, com 0s respectivos consumos
per capita por refeicdo (peso bruto e peso limpo dos alimentos in natura) e a
frequéncia de utilizagdo, em conformidade com o Decreto Estadual n°® 43.339,
de 21 de julho de 1998, e o0 Anexo | da Resolugdo SAMSP n° 16, de 22 de
julho de 1998, exposto no item do Capitulo Il deste estudo destinado ao
Apéndice 1 do Anexo | do Edital.

6. Para o estabelecimento desse servico, foram pesquisadas e ordenadas as
legislacbes sobre licitacbes e contratos especifica, complementar, trabalhista,
previdenciaria e tributaria/fiscal.

Orientag6es para Elaboracao do Edital 7
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7. O termo “valor referencial’, utilizado neste objeto, refere-se aos valores definidos
com base em composi¢des técnicas estabelecidas para a execugdo dos servigcos
e em precos médios de insumos obtidos no mercado, e devera ser utilizado como
parametro de aceitabilidade dos precos ofertados.

8. Como as exigéncias estabelecidas nas Especificacbes Técnicas sdo, em
principio, de uso comum aos 0Orgdos da Administracdo Publica envolvidos,
eventuais especificidades dos servicos de nutricAo que se apresentem como
importantes para cada Contratante deverdo ser consideradas tanto na adaptagéo
das Especificagdes Técnicas, como ha composi¢cao de preco dos servicos.

9. No presente estudo foram definidos como tipos de refeicdes: desjejum, almoco,
jantar e lanche centro cirdrgico, atribuindo como unidade de medida para os
servicos a R$/refeicéo.

10. Os valores referenciais apresentados neste documento devem ser utilizados
como resultado do trabalho como um todo, em vista de os mesmos refletirem,
principalmente nas Especificacdes Técnicas, a legislacéo vigente e os precos de
mercado dos insumos. Esses valores incluem méo de obra, materiais,
equipamentos, controles de seguranca alimentar e demais insumos necessarios
a execucao dos servicos, assim como 0S encargos sociais, tributos e impostos
inerentes a prestacao 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.

11. Quando a Prestacédo dos Servicos de NutricAo e Alimentacdo a Servidores e
Empregados for realizada em um estabelecimento hospitalar, a Contratada
devera atender a Lei Federal n°® 12.514, de 28 de outubro de 2011, que determina
o fornecimento de alimentacao aos residentes.

12. 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 Resolug¢do CC-24/2009.

13. Para a contratacdo da Prestacdo dos Servicos de Nutricdo e Alimentacdo a
Servidores e Empregados devera se utilizar as diretrizes estabelecidas neste
volume, quando da realizagcéao de suas licitagcdes.

14. O escopo desse estudo constitui importante matéria de saude publica e assim
deve ser entendido e praticado. A fiscalizacdo de alimentos, base de acdes de
vigilancia sanitaria de alimentos inserida nas a¢fes de saude publica, previne
riscos epidemioldgicos, fomenta a protecao e a defesa da saude do consumidor.
Ao lado desses objetivos primarios, também se apresentam a necessidade de
reducédo de desperdicios, de recursos humanos, materiais e financeiros.

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

16. Encontra-se inserida no presente estudo (item do Capitulo Il destinado ao
Apéndice 1 do Anexo | do Edital) a relagdo de géneros e produtos alimenticios de
que trata o art. 1° do Decreto Estadual n® 43.339, de 21 de julho de 1998, e a
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Resolucdo SAMSP 16/1998, com a finalidade de promover sugestdes para a
composicdo de cardapios.

17. Utilizar o checklist de controle (item do Capitulo Il destinado ao Anexo VII do
Edital) a ser preenchido pela Contratada com a finalidade de identificar, a curto
prazo, acdes que possam comprometer a segurancga alimentar.

18. Nos itens do Capitulo Il destinados aos Anexos VIII e IX do Edital, encontram-se
modelos de controle de desperdicio para serem preenchidos pela Contratada com
a finalidade de evitar o desperdicio.

19. O item do Capitulo Il destinado ao Anexo VI do Edital apresenta ferramenta a ser
utilizada na gestdo contratual, integrante do procedimento “Avaliacdo da
Qualidade da Prestacédo dos Servicos de Nutricdo e Alimentacdo a Servidores e
Empregados do Estado de S&o Paulo”.

20. Neste volume encontram-se, no item do Capitulo Il destinado ao Anexo X do
Edital, os parametros minimos para a operacionalizacdo dos servicos, com a
finalidade de garantir a qualidade da alimentacdo a ser servida e nortear a
Contratada nos procedimentos operacionais estabelecidos pela Portaria CVSn°
5/2013.

21. Encontra-se inserido no presente estudo o glossario, com a finalidade de nortear
o melhor entendimento do objeto.

3. INSTRUCOES SOCIOAMBIENTAIS ESPECIFICAS

Atualmente, a producdo de refeicbes vem atuando de forma estratégica com o
conceito de sustentabilidade, a fim de amenizar o0os impactos ambientais,
principalmente na alimentacdo coletiva, englobando o planejamento de cardapio,
armazenamento, o controle de residuos (sobras e restos) e a recepcao de alimento,
incentivando uma alimentacdo saudavel e sustentavel que respeite 0s aspectos
econOmicos, sociais, ambientais e de salde. As estratégias adotadas sé&o
apresentadas a seguir.

1. Este volume foi elaborado a partir de uma 6tica 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 sao finitos, o Governo do Estado de Sao Paulo tem buscado
elaborar politicas para regular a necessaria e equilibrada interacdo do homem com
a natureza. Essas politicas se encontram neste Caderno de Servigos
Terceirizados, em conformidade com o Decreto Estadual n°® 50.170, de 1° de
novembro de 2005.

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

Orientag6es para Elaboracao do Edital 9
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3. A boa pratica ambiental envolve a utilizacdo de estratégias de uso racional dos
recursos necessarios a producao de refeicdes (como alimentos, agua e energia)
e de minimizacdo da geracdo de liquidos efluentes (residuos provenientes das
industrias, dos esgotos e das redes pluviais, que sdo lancados no meio ambiente
na forma de liquidos ou de gases), e residuos sélidos.

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

5. Observamos que a prética de valores éticos e socioambientais que envolvem a
licitacdo e se estendem na gestdo contratual refletem a responsabilidade da
administracdo no desempenho do papel de consumidor. Assim devem ser
entendidas, por exemplo, a exigéncia de declaracdes de que o licitante se
encontra regular perante o Ministério do Trabalho e Previdéncia, assim como
exigéncias relativas ao atendimento as normas de salude e seguranca do trabalho.

6. 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 observacdo quanto ao
recolhimento do Fundo de Garantia por Tempo de Servico e retencdes da
Previdéncia Social, bem como exigéncias decorrentes de Convencao ou Acordo
Coletivo das categorias profissionais envolvidas na execucdo dos servigos
terceirizados.

7. Ainda, a justa aplicacdo de sanc¢Ges administrativas, inclusive decorrentes de
infracbes ambientais, com a respectiva divulgagdo no endereco eletrbnico
https://www.bec.sp.gov.br/Sancoes_ui/aspx/sancoes.aspx, reflete o tratamento a
fornecedores com comportamentos incompativeis com os valores éticos da
Administracdo Publica.

8. As Especificacbes Socioambientais encontram-se de acordo com os manuais de
boas praticas e legislacdes vigentes até a presente data.

Orientag6es para Elaboracao do Edital 10
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CAPITULO Il - ESPECIFICACOES TECNICAS DO EDITAL

Neste capitulo, apresenta-se a redacao para as especificacdes técnicas que € de uso
comum aos orgdos da Administracdo Publica estadual ao licitarem a prestacao de
servicos de nutricdo e alimentacdo a servidores e empregados, admitindo-se a
possibilidade de adaptacdes nas circunstancias indicadas no Capitulo I. Essas
especificacdes técnicas destinam-se a incorporacdo no Anexo |, no Apéndice 1 do
Anexo |, no Anexo Il, no Anexo VI, no Anexo VII, no Anexo VIII, no Anexo IX e no
Anexo X da minuta-padrdo de Edital, bem como a definicdo de documentacao
especifica exigida para fins de habilitagdo. Segue adiante a redacdo indicada para
essas especificacbes técnicas.

|. ESPECIFICACOES PARA O ANEXO | DO EDITAL
ANEXO | - TERMO DE REFERENCIA
1. OBJETO DA PRESTACAO DOS SERVICOS

A Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo a Servidores e Empregados
consiste em refeicdo elaborada, porcionada e distribuida nas dependéncias do
Contratante, contemplando a operacionalizacdo e o desenvolvimento de todas as
atividades necessarias para o fornecimento de refeicbes, assegurando uma
alimentacdo balanceada, dentro dos padrdes de seguranca alimentar, com as
condicdes higiénico-sanitarias adequadas, conforme disposto na Portaria CVSn°
5/2013, além das demais normas técnicas e sanitarias vigentes.

Para a prestacdo desses servicos, ficam sob a responsabilidade da Contratada a
aquisicdo dos géneros alimenticios, o fornecimento de gas, 0s equipamentos
(fornecimento ou adequacao), os utensilios, os controles de seguranca alimentar
(andlise microbioldgicas dos alimentos, analise de potabilidade da agua e o controle
integrado de pragas), a mao de obra (encargos e beneficios), os materiais de higiene
(ambiente e pessoal), os materiais descartaveis, assim como todo o material
necessario para a distribuicdo das refeicdes. A prestacdo desses servicos pela
Contratada contempla, ainda, as manutencbes preventivas e corretivas das
instalacdes e dos equipamentos.

2. DESCRICAO DOS SERVICOS

A prestacdo de servicos de nutricdo e alimentacdo envolvera todas as etapas do
processo de operacionalizacdo e distribuicdo das refeicbes aos servidores e
empregados, conforme o padrdo de alimentagdo estabelecido, o numero de
comensais, 0s tipos de refeicdo e os respectivos horarios definidos?.

1 O Contratante devera preencher os campos nos Quadros 1, 2 e 3 de acordo com a sua necessidade operacional.
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2.1.Local de Prestacéo dos Servicos

Quadro 1: Informacdes do local onde serdo prestados 0s servicos

Endereco Completo e Nome da Unidade

Nome da unidade:

Endereco:

Fonte: Prestagdo de Servicos de Nutrigdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.

2.2.Estimativa de Consumo

Quadro 2: Estimativa diaria e mensal por tipo de refeicédo

Descricao Unl\i/lcé%?gade Quantidade Média Diaria  Quantidade Média Mensal
22 3 62 feira
Desjejum Refeicédo (quantidade) (quantidade)
Almoco Refeicédo (quantidade) (quantidade)
Jantar Refeicédo (quantidade) (quantidade)
Lanche centro cirdrgico Refeicédo (quantidade) (quantidade)
Desjejum Refeicédo (quantidade) (quantidade)
Almoco Refeicédo (quantidade) (quantidade)
Jantar Refeicédo (quantidade) (quantidade)
Lanche centro cirargico Refeicédo (quantidade) (quantidade)

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutri¢do e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
2.3. Horarios de Distribuicdo das Refei¢Bes Diarias

Quadro 3: Horarios de distribuicdo das refeicdes diarias

Refeicdo Horario

Desjejum das...has....h
Almoco das...has....h
Jantar das ... has....h
Lanche centro cirargico das...has....h

Fonte: Prestagdo de Servicos de Nutri¢do e Alimentacgao a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
2.4.Descricdo das Atividades

Para o desenvolvimento das atividades para a prestacdo do servico, a Contratada
devera disponibilizar os equipamentos necessérios para a prestacdo de servigos que
porventura ndo houver na unidade, bem como realizar adequagdes necessarias nos
equipamentos disponibilizados pelo Contratante.
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A Contratada deverd executar todas as atividades necesséarias ao cumprimento do
objeto contratado, dentre as quais se destacam:

= A programacao das atividades de nutricdo e alimentacao;

A elaboracdo de cardapio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal),
prevendo substituicoes e observado o Anexo | da Resolucdo SAMSP-16/1998
— Relacédo de Géneros e Produtos Alimenticios Padronizados com Respectivos
Consumos per Capita e Frequéncia de Utilizac&o;

= A aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em
geral, realizando o controle quantitativo e 0 armazenamento dos mesmos;

= A programacao e a aquisicao do gas utilizado na preparacao das refei¢oes;
= O pré-preparo e a cocc¢do dos alimentos;
= O acondicionamento das refeicdes em recipientes isotérmicos;

= A expedicdo, o transporte, a distribuicdo e o porcionamento das refeicbes aos
comensais;

= A higienizacdo das dependéncias, dos equipamentos e dos utensilios
envolvidos na prestacdo dos servicos;

= Afixacdo, em local visivel, do cardapio do dia e das preparac¢des do cardapio
de desjejum, almoco e jantar.

3. CARDAPIOS

A composicdo das refeicbes didrias segue o Modelo de Cardapio Diario Basico
Padrdo, em consonancia com o Decreto Estadual n°® 43.339/1998 e o Anexo | da
Resolugdo SAMSP-16/1998.

Quadro 4: Modelo de composicédo do cardapio
Refeicdo Composicao ‘

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado e outros);
P&o (francés, forma, bisnaga e outros) com margarina ou geleia ou requeijao

Arroz;

Feijdo ou leguminosas;

Carne bovina, suina, aves, peixes etc.;

Segunda opc¢éao do prato principal;

Almoco e jantar Guarnicdo — a base de legumes ou vegetais folhosos;
Salada: tomate ou alface ou beterraba;

Sobremesa: fruta alternada com doce;

Suco artificial;

Mini pédo

Lanche de p&o com frios;

Suco de fruta pronto para beber em embalagem 200 ml; e
Fruta.

Desjejum

Lanche para o centro
cirdrgico

Fonte: Prestacéo de Servicos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados — VVol. 09 — Jun./2023.

Justifica-se a utilizacdo da refeicdo “lanche para centro cirurgico” em Unidades
Hospitalares com centro cirirgico que realizam cirurgias de grande porte e
complexidade, sendo esse um setor restrito.
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Para elaboracédo e execucao dos cardapios, devera ser observado o que segue:

» Relacdo de géneros e produtos alimenticios com 0s respectivos consumos per
capita e a frequéncia de utilizacdo, constante no Anexo | da Resolugéo
SAMSP-16/1998;

= Os componentes do cardapio basico padrao poderdo ser substituidos pelos
demais géneros constantes na Resolugdo SAMSP —16/1998;

= Modelo de cardéapio diario basico padrao;

» As dietas especiais deverdo ser atendidas somente com prescricdo meédica
expedida pela medicina do trabalho e autorizacdo do Nutricionista do
Contratante, sem custos adicionais;

= Os cardapios deverdo apresentar preparacfes variadas, de modo a garantir
uma boa aceitabilidade, conforme sugestdes constantes no cardapio mensal
para almoco ou jantar e desjejum;

= Deverdo ser previstos cardapios diferenciados para as refei¢cdes, sem custos
adicionais, para atendimento em datas comemorativas tais como: Dia do
Funcionério Publico, P4scoa, Natal, Ano-Novo etc.;

= Cabera a Contratada definir a forma de preparo, observado o cardapio
aprovado previamente pelo Contratante;

= Os cardapios deverao ser elaborados trimestralmente pela Contratada, sendo
compativeis com as estacbes climaticas e com frequéncia de repeticdo
quinzenal;

» Os cardapios deverdo ser apresentados completos ao Contratante, com
antecedéncia de 30 (trinta) dias em relacdo ao 1° dia de utilizacdo, para a
devida aprovacédo, podendo a Contratada, em condi¢cdes especiais, alterar o
cardapio apresentado, desde que mantenha os padrbes estabelecidos em
contrato e que apresente, com antecedéncia de 48 (quarenta e oito) horas,
motivacdes formais ao Contratante e este as aceite.

Para a manipulacdo dos insumos que serdo utilizados na confeccédo da refeicéo,
alguns cuidados sao indispensaveis na hora do preparo de hortalicas e frutas para
preservar o seu valor nutritivo, como por exemplo:

» Ao descascar, nao retire cascas grossas. Sempre que possivel, cozinhe
hortalicas ou frutas com casca, de preferéncia inteiras;

= Nao cortar com faca de ferro, mas sim com faca de aco inoxidavel e pouco
antes de serem utilizadas;

= Cozinhar as hortalicas em pouca agua, apenas o tempo suficiente para que
figuem macias (até abrir fervura), ou simplesmente refogue-as;

= Cozinhar em panela destampada as hortaligas com cheiro forte, como repolho,
couve-flor e brécolis, bem como suas folhas e talos.
4. DISTRIBUICAO DE REFEICOES

4.1. As refeicOes deverdao apresentar condi¢cdes higiénico-sanitarias adequadas ao
consumo e em atendimento as exigéncias da Vigilancia Sanitaria, principalmente
no tocante ao controle de temperatura.
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4.2. A distribuicdo de refeicbes sera realizada em balcdo térmico para preparacdes
quentes e em balcdo refrigerado para saladas e sobremesas, utilizando-se
bandejas lisas, com pratos de louca branca e/ou pratos de vidro para refeicéo e
salada, cubas de porcelana e/ou plasticas para sopa e outros, além de talheres
de inox (garfos, facas e colheres) porcionados no sistema self-service, com
porcionamento parcial ou integralmente executado pela Contratada. O
porcionamento do prato principal e da guarnicdo, por ocasido do consumo no
sistema em questao, deverd ser feito pelos empregados da Contratada.

4.3. Almoco e Jantar

4.3.1. O porcionamento das refeic6es dar-se-a da seguinte forma:

= As saladas, a sopa, o arroz e o0 feijdo dispostos nos balcGes
térmicos/refrigerados devem ser servidos a vontade;

= Quanto a proteina do dia, serd disposto nos balcdes térmicos duas
variedades (a primeira intitulada como prato principal e a segunda como
opcéao do prato principal), porém o servidor fara a escolha apenas de uma
das proteinas ofertadas. Ressalta-se que o cardapio referente a segunda
opcéao do prato principal podera ser a base de ovo ou outras preparacgoes,
se a Contratada desejar;

= Suco artificial deverd ser fornecido a vontade e ser ofertado o copo
descartavel com a capacidade de 250 ml para o servico de self-service.

4.3.2. Quanto a Sobremesa:

= A fruta devera ser higienizada antes de ser fornecida e acondicionada em
embalagem plastica individual;

= O doce, quando cremoso, a gelatina ou o pudim deverao ser acondicionados
em recipiente descartavel com capacidade de 100 ml;

= O doce industrializado deve estar em conformidade com a Portaria CVS
n° 5/2013:

- A Contratada devera disponibilizar talheres em aco inox, que deverao
ser acondicionados em embalagens plasticas juntamente com o
guardanapo, e também bandejas forradas com papel descartavel, sendo
esses utensilios colocados em display apropriado;

- A Contratada devera manter jogos americanos e galheteiro com sal e
palito nas mesas. Recomenda-se que sejam disponibilizados sachés de
sal e palitos de dente embalados individualmente;

- A Contratada devera manter nos balcdes refrigerados dois tipos de
molhos, sendo o vinagrete um deles. Deverdo ser disponibilizados,
também, demais temperos, como azeite, vinagre, molho de pimenta e
outros. Deverd, ainda, manter farinha de mandioca torrada fina;

- No final da refeicdo, deverda ser fornecido café sem acucar,
acondicionado em garrafa térmica e em copo descartavel de 50 ml, com
disponibilidade de sachés de aglcar ou adogante.
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4.4. Lanche do Centro Cirargico

= A fruta e o sanduiche deverdo ser devidamente acondicionados em
saquinhos individualizados e todos os itens dispostos em bandejas ou caixas
apropriadas, acompanhados de talheres apropriados, quando for o caso.

5. OPERACIONALIZACAO DOS SERVICOS

5.1. Géneros e Produtos Alimenticios e Outros Materiais de Consumo

= Os géneros, produtos alimenticios, produtos de higiene e limpeza e outros
materiais de consumo necessarios a execu¢do do servico deverdo ser de
qualidade comprovada.

» Para a utilizacdo dos géneros e produtos alimenticios, devera ser observado o
constante no Cdédigo Sanitario do Estado de S&do Paulo, Decreto Estadual
n°® 12.486/1978, e na Portaria CVS n° 5/2013.

5.2. Armazenamento de Géneros e Produtos Alimenticios

= Os géneros e 0s materiais necessarios a execucdo dos servigcos devem ser
estocados em locais apropriados, obedecendo a Portaria CVS n° 5/2013.

= O estoque minimo de géneros e de materiais deve ser compativel com as
guantidades necessarias para o atendimento, devendo estar previsto o estoque
emergencial de produtos pereciveis e ndo pereciveis destinados a substituicao
e em eventuais falhas no fornecimento regular de géneros.

5.3. Preparo da Alimentacéo

= O preparo dos alimentos, em todas as suas fases, devera ser executado por
pessoal treinado, observando-se as técnicas recomendadas e de acordo com
o regulamento técnico estabelecido pela Portaria CVS n° 5/2013.

= Os alimentos ndo consumidos imediatamente apds o preparo deverdo ser
mantidos a uma temperatura superior a 65 °C ou inferior a 10 °C (saladas e
sobremesas) até o momento final da distribuicao.

= Os vegetais consumidos crus deverao ser, obrigatoriamente, sanitizados com
produtos desinfetantes para uso em alimentos regularizados na ANVISA e
devem atender as instrucdes recomendadas pelo fabricante, sendo
conservados em refrigeracdo até o momento da distribuicdo, em conformidade
com a Portaria CVS n° 5/2013.

» Todos os alimentos prontos para consumo deverdo ser mantidos em
recipientes tampados ou cobertos com filme de PVC atdxico, e mantidos em
temperaturas adequadas.

= A 4gua para diluicdo de sucos devera ser filtrada.

= Todas as refeicbes deverao ser submetidas ao Contratante para degustacéo,
devendo a Contratada realizar imediata retirada e substituicdo das preparacdes
e/ou alimentos que forem considerados inadequados ou improprios ao
consumo.
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5.4. Distribuicdo das Refeicdes

A distribuicdo das refeicbes sera de responsabilidade da Contratada,
observados os horéarios estabelecidos. No porcionamento das refei¢des,
deverdo ser observadas a uniformidade, a temperatura e a apresentacdo das
porcoes.

» Todos os componentes do cardapio deverdo estar disponiveis em quantidades
adequadas para servir do primeiro ao ultimo comensal.

= Os utensilios e recipientes a serem utilizados deverdo estar em condi¢cdes
adequadas de uso e em quantidade compativel com o numero de refeicdes a
serem servidas.

= Todos os componentes do cardapio deverdo ser identificados quanto ao seu
valor caldrico.

5.5. Controle de Seguranca Alimentar
5.5.1. Controle Microbiolégico dos Alimentos

Para controle de qualidade da alimentacéo a ser servida, a Contratada devera coletar
diariamente amostras das preparacoes, incluindo as de dietas especiais, se houver, e
manté-las sob refrigeracdo por 72 (setenta e duas) horas para eventuais analises
microbioldgicas, as suas expensas, apresentando o resultado (laudo) ao Contratante.

5.5.2. Andlise de Potabilidade de Agua

Para a analise de potabilidade de agua, devera ser realizada a coleta de amostras de
pontos principais da cozinha, sendo encaminhadas para analise semestralmente, ou
sempre que necessario, apresentando o resultado (laudo) ao Contratante.

5.5.3. Controle Integrado de Pragas e Vetores

O controle integrado de pragas sera realizado, sempre que necessario, por pessoal
treinado ou empresa qualificada e devidamente habilitada nos termos da Portaria CVS
n® 9/2000. A prescricdo € de que a aplicacdo de produtos s6 devera ser realizada
guando adotadas todas as medidas de prevencdo nas instalacdes, insumos e
alimentos, podendo ser utilizados somente produtos registrados no Ministério da
Saude.

5.6. Higiene

A garantia da seguranca dos alimentos sobre as condic¢des higiénicas e as praticas de
preparo e manipulacéo dos alimentos s&o indispensaveis para evitar a contaminagéo
das refeicbes que serao servidas, devendo atentar-se para as seguintes questoes:

= A higienizacdo das dependéncias, equipamentos e utensilios envolvidos na
prestacdo do servico serad de responsabilidade da Contratada e devera ser
executada observadas as normas da Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013.
A higiene pessoal dos empregados e a limpeza dos uniformes deverdo ser
supervisionadas diariamente pela Contratada;
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= Qs profissionais deveréo higienizar as maos adotando técnicas e produtos de
assepsia, de acordo com a Cartilha sobre Boas Préticas para Servicos de
Alimentacéo, publicada pela ANVISA, para o cumprimento das regras da
Resolucédo n° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacao;

= Os residuos e sobras de alimentos seréo recolhidos pela Contratada quantas
vezes se fizerem necessarias, devendo ser acondicionados em sacos plasticos
reforcados nas cores recomendadas pela legislagéo vigente, e transportados
até o local indicado pelo Contratante para o destino final;

» Os vasilhames e caixotes pertencentes & Contratada deverdo estar dispostos
em local estabelecido pelo Contratante para tal fim;

» A higienizagéo das &reas adjacentes a cozinha, utilizadas pela Contratada, €
de sua responsabilidade.

5.7. Instalacbes e Equipamentos

= O Contratante colocara a disposicdo da Contratada as instalacdes do servico
de nutricao;

= As adaptacBes/complementacdes que se fizerem necessarias na area fisica e
nos equipamentos serdo de responsabilidade da Contratada, as suas
expensas, com a prévia anuéncia do Contratante. No término do contrato,
poderdo ser retirados todos 0s equipamentos instalados pela Contratada;

= As manutencles preventiva e corretiva dos equipamentos e das instalacfes
fisicas serdo de inteira responsabilidade da Contratada e deverdo ser
realizadas sem prejuizo da perfeita execucdo dos servicos e sem afetar a
seguranga;

= A producdo de refeicBes dentro de padrdes higiénico-sanitarios satisfatorios é
condicao importante para a promoc¢do e a manutencédo da saude. A ocorréncia
de contaminacdo cruzada pode ser responsavel por surtos de doencas
transmitidas por alimentos. Facas e tdbuas de apoio representam risco
significativo de contamina¢do. Recomenda-se o0 uso de utensilios de corte de
cores diferenciadas para cada area de pré-preparo e preparo de alimentos.

= Efetuar todas as manutengdes, limpezas e reparos dos sistemas de exaustao
e/lou ar-condicionado periodicamente, conforme recomendacdo dos
fabricantes, caso os sistemas sejam para atendimento exclusivo das cozinhas
e do refeitoério;

= Efetuar limpeza e higienizagéo das caixas d’agua, conforme Portaria CVS n° 5,
de 19 de abril de 2013, caso as mesmas sejam para atendimento exclusivo das
dependéncias da cozinha;

= Caso as cozinhas possuam Grupo Gerador Diesel e o mesmo for utilizado para
atendimento exclusivo da cozinha e dependéncias, efetuar todas as
manutencdes, reparos e testes do Grupo Gerador conforme especificacdes do
fabricante, incluindo o abastecimento de diesel quando necessario.
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5.8. Quadro de Pessoal

= A Contratada devera manter o quadro de pessoal (técnico e operacional) de
forma a atender plenamente as obrigacGes contratuais assumidas;

= A Contratada deverd manter na unidade, obrigatoriamente, um Nutricionista
responsavel técnico (RT) devidamente credenciado e com poder para deliberar
e atender a qualquer solicitacdo do Servico de Nutricdo e Dietética (SND) do
Contratante;

= A Contratada devera cuidar para que as normas e 0s regulamentos internos do
Contratante sejam respeitados;

= O controle de saude dos empregados da Contratada, bem como o cumprimento
de todas as exigéncias da legislacdo sanitaria trabalhista, relativas a exames
médicos, é de responsabilidade da Contratada;

= Os empregados da Contratada deverado se apresentar barbeados, com unhas
aparadas, sendo vedado o uso de esmaltes, brincos, colares, pulseiras e outros
adornos durante o trabalho;

= Os empregados da Contratada deverédo se apresentar nos locais de trabalho
devidamente uniformizados, portando cracha de identificacdo funcional, sendo
sua presenca limitada aos seus horérios de trabalho;

= Os uniformes devem ser fornecidos pela Contratada, compreendendo:
aventais, jalecos, calcas e blusas de cor clara, calcados fechados, botas
antiderrapantes, incluindo, ainda, obrigatoriamente, rede de malha fina para
protecdo dos cabelos, mesmo que o uniforme inclua touca, bibico ou qualquer
outra peca similar, assim como os Equipamentos de Protecao Individual (EPIS),
complementando o conjunto de uniforme/funcionario para a devida execucao
dos servicos;

= A escala de servico mensal dos empregados da Contratada devera ser afixada
no recinto do Contratante, especificando todas as categorias com nome e
respectivos horérios e funcao.

6. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

6.1. A Contratada deve cumprir as boas préticas de fabricacdo e de prestacéo de
servigos, deve elaborar e cumprir o Manual de Boas Préticas, bem como os
procedimentos operacionais padronizados, atendendo ao regulamento da
Portaria n°® 2.619/2011 da Secretaria Municipal da Saude de Sao Paulo (SMS)
guando aplicavel, alterada pela Portaria n°902/ 2019 (SMS), da Portaria CVS n°
5/2013, e a legislacdo pertinente, observando, para tanto, os parametros
minimos fixados no Anexo X.

6.2. A Contratada devera responsabilizar-se integralmente pelo servico objeto do
contrato, nos termos da legislacéo vigente.

6.3. Executar o servi¢co objeto do contrato utilizando as instalagcbes, equipamentos,
moveis etc. do Contratante.

6.4. Complementar, se necessario e as suas expensas, 0S equipamentos para a
execucado do servico, mediante prévia autorizacdo do Contratante, podendo
retird-los ao término do contrato.
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6.5. Efetuar, as suas expensas, as adaptacdes que se facam necessarias nas
dependéncias do Contratante, mediante prévia e expressa autorizagao.

6.6. Manter em perfeitas condicbes de uso as dependéncias e 0s equipamentos
vinculados a execucdo dos servigos, responsabilizando-se por eventuais
extravios ou quebras.

6.7. Responsabilizar-se pela manutencao predial, bem como pela manutencao das
instalacdes hidraulicas e elétricas vinculadas ao servico.

6.8. Executar a manuteng&o preventiva e corretiva dos equipamentos, substituindo-
os de imediato, quando necessario, a fim de garantir a continuidade do servico.

6.9. Responsabilizar-se pelos entupimentos causados nas redes de esgoto
vinculadas a prestacdo do servico, realizando reparos imediatos, as suas
expensas.

6.10. Os equipamentos, utensilios e moveis pertencentes ao Contratante e
disponibilizados a Contratada deverdo, ao término do contrato, ser devolvidos
em condi¢cdes de uso.

6.11. Providenciar a contagem e a verificagdo do estado de conservacdo dos
equipamentos gerais e da cozinha, na presenca de preposto designado pelo
Contratante, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias do término do
contrato, para possiveis reparos, substituicdes ou reposi¢des, durante o citado
periodo.

6.12. Garantir que as dependéncias vinculadas a execucéo do servico sejam de uso
exclusivo para atender ao objeto do contrato.

6.13. Arcar com as despesas de gas e telefone utilizados na execucédo do servico.

6.14. Manter o contingente técnico, operacional e administrativo qualificado e
suficiente para a adequada execucédo das obrigac6es assumidas.

6.15. Manter profissional Responséavel técnico pelo servico objeto do contrato, com
respectivo CRN, substituindo-o, em seus impedimentos, por outro de mesmo
nivel ou superior, mediante prévia aprovacao do Contratante.

6.16. Registrar seus empregados, cabendo-lhe todos os 6nus de natureza trabalhista
e previdenciaria, incluidas as indeniza¢des por acidentes, moléstias e outros de
natureza profissional e/ou ocupacional.

6.17. Manter o padréo de qualidade e a uniformidade da alimentacdo e do servico,
independentemente das escalas de servico adotadas.

6.18. Assegurar que todo empregado que cometer falta disciplinar qualificada como
de natureza grave ndo deverd ser mantido nem retornar as instalagées do
Contratante.
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6.19. Atender, de imediato, as solicitacdes do Contratante quanto as substituicdes de
empregados néo qualificados ou entendidos como inadequados para a
prestacao do servico.

6.20. Realizar os exames de saude periddicos a cada 12 (doze) meses, além dos
exames admissionais, demissionais, inclusive exames especificos, de acordo
com as normas vigentes, de todo pessoal do servico, arcando com as
despesas, e apresentar ao Contratante os laudos, quando solicitado.

6.21. Manter o perfeito e regular controle sobre o estado de saude dos empregados,
a fim de providenciar a substituicdo, de imediato, em caso de doenca
incompativel com a funcéo.

6.22. Disponibilizar aos empregados, em atendimento a legislacdo vigente,
Equipamentos de Protecéo Individual (EPIS).

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

6.24. Promover periodicamente, as suas expensas, treinamentos gerais e
especificos de toda a equipe de trabalho.

6.25. Submeter-se as normas de seguranca do Contratante, em especial quanto ao
acesso as suas dependéncias.

6.26. Permitir o acesso de pessoas externas ao servico somente com a autorizacao
expressa do Contratante ou da Contratada e acompanhamento por responsavel
da Contratada.

6.27. Submeter os carddpios ao Nutricionista do Contratante com antecedéncia
minima de 30 (trinta) dias, para devida apreciacéo e aprovacao.

6.28. A Contratada somente podera alterar os cardapios ja aprovados mediante
justificativas e autorizacdo do Contratante.

6.29. Afixar semanalmente cardapio diario completo nas dependéncias da unidade.

6.30. Elaborar o Manual de Normas de Boas Préticas de Elaboracao de Alimentos e
Prestacdo de Servicos, de acordo com a Portaria n°® 1.428/1993, do Ministério
da Saude, que aprova o "Regulamento Técnico para Inspecdo Sanitaria de
Alimentos", as "Diretrizes para o Estabelecimento de Boas Praticas de
Producéo e de Prestacdo de Servicos na Area de Alimentos", o "Regulamento
Técnico para o Estabelecimento de Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQs)
para Servicos e Produtos na Area de Alimentos" e a Portaria CVS n° 5, de 19
de abril de 2013, adequando-o a execucéo do servigco da unidade objeto do
contrato.

6.31. Estabelecer o controle de qualidade em todas as etapas e processos de
operacionalizacdo do servi¢co através do método APCC (Avaliacdo dos Perigos
em Pontos Criticos de Controle).
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6.32. Utilizar os géneros e o0s produtos alimenticios de primeira qualidade,
observando o numero de registro no Ministério da Saude e o prazo de validade,
sendo vedada a utilizacdo de produtos com alteracdes de caracteristicas, ainda
que dentro do prazo de validade.

6.33. Manter a area de guarda de géneros e produtos alimenticios (despensa e
refrigeradores) em condi¢cdes adequadas, com base nas normas técnicas
sanitarias vigentes.

6.34. Programar os horarios pré-determinados para o recebimento de géneros e
produtos alimenticios, assim como os materiais, de forma a nao interferir na
rotina da unidade.

6.35. Realizar o controle higiénico-sanitario dos alimentos em todas as suas etapas,
conforme a legislacgédo vigente (CVS n° 5/2013).

6.36. Realizar o pré-preparo dos alimentos observando os critérios de higienizacao.
Ressalta-se que vegetais crus e frutas devem sofrer processo de desinfec¢cao
com solucao clorada, de acordo com as normas vigentes.

6.37. Prevenir a ocorréncia de contaminacdo cruzada entre os diversos alimentos
durante pré-preparo e preparo final.

6.38. Realizar a manipulagdo dos alimentos prontos somente com utensilios e/ou
com as maos protegidas com luvas descartaveis. Ressalta-se que o uso de
luvas ndo implica a eliminacdo do processo de higienizacdo e assepsia das
MAaos.

6.39. Responsabilizar-se pela qualidade da alimentacao fornecida, suspendendo o
consumo da alimentacdo sempre que houver suspeita de deterioracdo ou
contaminacdo dos alimentos in natura ou preparados, procedendo a analise
das amostras, as suas expensas.

6.40. Observar a aceitacado das preparacdes servidas e, no caso de aceitacao inferior
a 70% por parte dos comensais, a preparacdo deverd ser excluida dos
cardapios futuros.

6.41. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte,
as refeicbes fornecidas em que se verificar vicios, defeitos ou incorrecées
resultantes da execucao do servico ou de materiais empregados.

6.42. Manter os utensilios em quantidades suficientes para atender os comensais,
recolhendo e procedendo a higienizacdo dos mesmos na area destinada para
esse fim.

6.43. Manter utensilios, equipamentos e locais de preparagdo dos alimentos
rigorosamente higienizados, antes e apds a sua utilizacdo, com uso de produtos
registrados no Ministério da Saude.
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6.44. Proceder a higienizacdo e desinfeccdo de pisos, ralos, paredes e janelas,
incluindo area externa (local de recebimento de géneros e de materiais) das
dependéncias vinculadas ao servico, observadas as normas sanitarias vigentes
e boas préaticas.

6.45. Proceder a higienizacdo dos refeitdrios (mesas e bancos), inclusive com o
recolhimento de restos alimentares e de descartdveis, se houver,
acondicionando-os de forma adequada e encaminhando-os ao local
determinado pelo Contratante.

6.46. Recolher diariamente e quantas vezes se fizerem necesséarias residuos
alimentares das dependéncias utilizadas, acondicionando-os devidamente e
encaminhando-os até local determinado pelo Contratante, observada a
legislacdo ambiental.

6.47. Implantar, para o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencéao e
eliminacdo de insetos e roedores. A aplicacdo de produtos s6 devera ser
realizada quando adotadas todas as medidas de prevencao, e s6 deverao ser
utilizados produtos que possuam registro nos 6rgdos competentes e qualidade
comprovada.

6.48. Cumprir e fazer cumprir por seus empregados o regulamento interno do
Contratante referente as normas de seguranca.

6.49. Observar as regras de boa técnica e de seguranca quanto aos equipamentos e
utensilios de uso na cozinha, bem como os de uso nas mesas, mantendo
rigoroso controle, de forma a garantir que nao seja possivel sua utilizacdo para
outros fins.

6.50. Obedecer, na execuc¢do e desenvolvimento das atividades, as determinacdes
da Lei Federal n°® 6.514, de 22 de dezembro de 1977, regulamentada pela
Portaria n° 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho, e suas
alteracdes, além de normas e procedimentos internos do Contratante relativos
a engenharia de seguranca, medicina e meio ambiente de trabalho que sejam
aplicaveis a execucao especifica da atividade.

6.51. Apresentar, quando solicitada, comprovacdo do cumprimento das normas de
seguranca e saude no trabalho, inclusive, nas hipoteses em que forem exigidos
pela respectiva legislagéo, copia do Programa de Controle Médico de Saude
Ocupacional (PCMSO) e do Programa de Gerenciamento de Riscos (PGR),
com o conteudo minimo determinado pelas Normas Regulamentadoras n° 1,
7 e 9, com a redacdo atualmente vigente, em conformidade com os atos
normativos do Ministério do Trabalho e Previdéncia, nos termos da
Consolidacao das Leis do Trabalho.

6.52. Assumir total e exclusiva responsabilidade por qualquer énus ou encargos
relacionados aos seus empregados na prestacao do servi¢o objeto do contrato,
sejam eles decorrentes da legislacdo trabalhista, social, previdenciaria e/ou
ambiental, incluidas as indeniza¢des por acidentes, moléstias ou outras de
natureza profissional e/ou ocupacional.
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6.53. Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho e planos de
contingéncia para situagbes emergenciais, tais como: falta d’agua, energia
elétrica, gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a
manuten¢ao dos servigos objeto do contrato.

6.54. Manter durante toda a execucdo do contrato, em compatibilidade com as
obriga¢cGes assumidas, todas as condi¢gdes que culminaram em sua habilitacdo
e qualificacdo na fase de licitacao.

6.55. Utilizar veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto ambiental,
visando a reducao efetiva de emissdes poluidoras na atmosfera. Para tanto, os
veiculos envolvidos no transporte, no apoio e na supervisdo dos servicos
deverdo ser preferencialmente movidos a etanol ou a Gas Natural Veicular
(GNV).

6.56. Reconhecer que € a Unica e exclusiva responsavel por danos ou prejuizos que
vier a causar ao Contratante, coisa, propriedade ou pessoa de terceiros, em
decorréncia da execucdo do objeto, ou danos advindos de qualquer
comportamento de seus empregados em servico, correndo as expensas da
Contratada, sem quaisquer 6nus para o Contratante, ressarcimento ou
indenizacdes que tais danos ou prejuizos possam causar.

6.57. Realizar, para fins de recebimento, o controle diario do servico efetivamente
prestado.

6.58. Emitir a fatura/nota fiscal de acordo com o estabelecido em contrato,
considerando as refeicdes e servicos efetivamente fornecidos.

6.59. A fiscalizacdo e o controle do servico pelo Contratante ndo exoneram nem
diminuem a completa responsabilidade da Contratada por qualquer
inobservancia ou omissao na prestacéo do servico objeto do contrato.

6.60. Instalar e manter Servico Especializado em Engenharia de Seguranca e em
Medicina do Trabalho (SESMT) e Comissao Interna de Prevencao de Acidentes
(CIPA), nas circunstancias em que forem exigidos pela respectiva legislacao,
considerando o numero total de trabalhadores nos servicos, para o fiel
cumprimento da legislacdo em vigor.

6.61. Atender a todos os encargos e despesas decorrentes de alimentacdo de seus
empregados.

6.62. Observar as disposi¢cfes de sua competéncia estabelecidas na Lei Federaln®
12.305, de 02 de agosto de 2010, quanto a producéo, acondicionamento e a
destinacao final de residuos sélidos.

6.63. A Contratada deve observar a legislacéo trabalhista, inclusive quanto a jornada
de trabalho e outras disposi¢des previstas em normas coletivas da categoria
profissional.

6.64. A Contratada devera realizar o controle de desperdicio, proposto como modelo
nos Anexos VIII e IX deste Edital, com a finalidade de mensurar e evitar 0
desperdicio de alimentos.
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6.65. Na elaboracdo dos cardapios, deverao ser observados os habitos alimentares
e as caracteristicas dos comensais, incluindo respeito a restrices religiosas e
ideologicas dos comensais, possibilitando, dessa forma, atendimento
adequado.

6.66. A alimentacao fornecida devera ser equilibrada e racional, e estar em condi¢cdes
higiénico-sanitarias adequadas, com a devida identificacdo do valor caldrico.

6.67. As refeicbes deverdo estar acondicionadas apropriadamente, de forma a
conservar a temperatura dos alimentos até o seu porcionamento.

6.68. As amostras da alimentacéo a ser servida deverdo ser separadas diariamente
em recipientes esterilizados, lacrados e sob refrigeracdo por um prazo de
72 (setenta e duas) horas, para eventuais analises laboratoriais.

6.69. Devera ser efetuado o controle bacteriolégico/microbiol6gico da alimentagéo a
ser fornecida mensalmente, assim como a analise da agua a ser utilizada e/ou
consumida no preparo das refeicdes, com a finalidade de encaminhar as
amostras a qualquer momento em casos de suspeita de toxinfeccBes
alimentares.

6.70. Durante a execucao do servico, a Contratada devera observar a aceitacdo, a
apresentacao e o monitoramento da temperatura das refeicées servidas, para
possiveis alteracdes ou adaptacdes, visando ao atendimento adequado, com
base na Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013.

6.71. Para garantir a manutencdo da qualidade do servico, a Contratada devera
elaborar um Manual de Boas Praticas de Manipulacdo e os formularios que
compreendem as orienta¢des para o Procedimento Operacional Padréo (POP),
ambos relacionados a unidade na qual sera executado o servico, que ficardo
disponibilizados para consulta pelos seus profissionais e pelos agentes
responsaveis pela fiscalizacdo sanitaria, observando, para tanto, os parametros
minimos fixados no Anexo X.

7. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE
O Contratante responsabiliza-se por:

7.1. Indicar os gestores para acompanhamento e fiscalizacdo da execucdo dos
servigos objeto do contrato.

7.2. Disponibilizar a Contratada as dependéncias e 0s equipamentos existentes para
execucao do servico, objeto do contrato.

7.3. Fornecer, no inicio da prestacéo do servico, a relacdo dos equipamentos
disponibilizados.

7.4. Autorizar a Contratada, se necessario, a realizar adaptacdes nas instalacdes e
equipamentos.

7.5. Arcar com as despesas de consumo de agua e de energia elétrica das
dependéncias colocadas a disposi¢do da Contratada.
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8. FISCALIZACAO DA EXECUCAO DOS SERVICOS

Ao Contratante, por intermédio do gestor e/ou fiscal, € assegurada a fiscalizacdo dos
servicos contratados, de forma a acompanhar a execucao contratual, cabendo:

8.1. Fiscalizar todas as atividades previstas para a prestacao do servico, realizando
avaliacdes periddicas.

8.2. Solicitar, nos prazos previstos, toda a documentacéo legal referente a prestacéo
do servico.

8.3. Controlar diariamente a quantidade das refeicoes efetivamente servidas, com o
acompanhamento de preposto designado pela Contratada.

8.4. Manter o registro diario, por tipo, das refei¢cdes efetivamente fornecidas.

8.5. Comunicar por escrito a Contratada qualquer falha ou deficiéncia do servico,
exigindo a imediata corregao.

8.6. Exercer a fiscalizacdo durante as etapas de preparacédo e de distribuicdo, de
modo a assegurar a execuc¢ao do servico contratado, verificando o cumprimento
dos horérios estabelecidos, a quantidade de refeicfes e descartaveis previstos,
a compatibilidade com o card4pio estabelecido, bem como o fornecimento e a
aceitacao das refeicdes, registrando eventuais ocorréncias.

8.7. Emitir mensalmente o documento de controle de quantidade e qualidade das
refeicbes efetivamente fornecidas (por tipo de refeicdo) e demais servicos
prestados.

8.8. Aprovar as faturas de prestacdo de servico, bem como efetuar os pagamentos
das refeicdes efetivamente fornecidas.

8.9. Os designados pelo Contratante como responsaveis pela fiscalizacao terdo, a
qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias do servico da Contratada,
devendo:

= Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizacdo de
géneros e/ou alimentos que apresentem condi¢ces impréprias ao consumo;

= Verificar as condicbes de higiene e de conservacdo de dependéncias,
equipamentos e utensilios.

8.10. A fiscalizagao do servigo pelo Contratante ndo exclui nem diminui a completa
responsabilidade da Contratada por qualquer inobservancia ou omissao as
clausulas do contrato.

8.11. Aplicar as sanc¢des previstas no contrato e/ou na legislacao vigente nos casos
de descumprimento contratual.
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9. BOAS PRATICAS AMBIENTAIS ESPECIFICAS

As boas préticas ambientais envolvem a utilizagdo de estratégias de uso racional dos
recursos necessarios a producao de refei¢cdes, como alimentos, agua e energia, e de
minimizacdo da geracao de liquidos efluentes (residuos provenientes das industrias,
dos esgotos e das redes pluviais, que sdo lancados no meio ambiente na forma de
liguidos ou de gases) e residuos sdlidos. A Contratada devera adotar as seguintes
estratégias:

9.1. Uso Racional de Agua

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 capacitacédo de
profissionais, 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 4gua sem
uso ho momento;

= Executar operagdes 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 caldeirdes) por completo, para efetuar
a lavagem de seu interior;

= 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. No caso das verduras, 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 este fim,
imergindo os alimentos em solucgéo 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
max. 250 ppm);

= Monitorar a concentracao de cloro, que n&o deve estar inferior a 100 ppm;
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= Monitorar a turvacéo da solucao e a presenca de residuos;

» Enxaguar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo com &dgua potével ou
em solucdo de agua ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa para 1 litro de agua
potavel);

= Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condi¢cdes de higiene
(mao, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados);

» Para as frutas comestiveis com casca, efetuar o mesmo procedimento.
c) Outras préticas que podem ser adotadas para a reducéo do desperdicio de agua

= Adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois sédo dispositivos que
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
quantidade de agua necessaria, administrando o tempo para efetuar o
procedimento.

9.2. Controle de Poluicdo Sonora

Para os equipamentos que geram ruidos no seu funcionamento, observar a
necessidade do Selo Ruido como forma de indicacdo do nivel de poténcia sonora,
medido em decibel — dB(A) —, conforme Resolu¢gdo 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 utilizacdo de tecnologias adequadas e
conhecidas permitem atender as necessidades de reducao de niveis de ruido.

9.3. Controle de Emisséo de Poluentes
Encontra-se neste objeto as seguintes medidas:
= Utilizar para transporte dos alimentos e das refeicbes veiculos movidos a

combustiveis que causem menor impacto ambiental;

» Realizar manutencdes periddicas nos veiculos utilizados para transporte de
alimentos ou refeicbes (manutencdes corretivas e preventivas).

9.4. Uso de Produtos de Limpeza/Produtos Biodegradaveis

Deve-se observar as seguintes medidas:

= Utilizar somente produtos regularizados pela ANVISA, mantendo critérios
especiais e privilegiados para aquisi¢édo e uso de produtos biodegradaveis;

= Utilizar os saneantes domissanitarios de acordo com a necessidade, evitando
a utilizacdo de forma exagerada. A aplicacdo nos servicos devera observar a
regra de menor toxidade, se € livre de corantes, e a reducédo drastica de
hipoclorito de s6dio e compostos acidos;

= Manter critérios de qualificacdo de fornecedores, levando em consideracéo as
acOes ambientais por eles realizadas;

Especificagdes Técnicas do Edital 29



Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados

Data-base: Junho/2023
Versao 01: Agosto/2023

= Observar, rigorosamente, quando da aplicacdo e/ou manipulacdo de
detergentes e seus congéneres, as prescricoes 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 Resolugdo RDC n° 694, de 13 de maio de 2022, da
ANVISA, sujeitando-se a fiscalizac&o por parte das autoridades sanitarias e do
Contratante,

= Recomenda-se a utilizacdo de produtos detergentes de baixas concentracdes
e baixo teor de fosfato, dando preferéncia para os detergentes com baixo teor
de espuma;

= E aconselhavel também o uso de produtos concentrados, visto que utilizam
quantidade menor de agua em sua producdo. Sempre que possivel dar
preferéncia aos produtos que dispensam o uso de agua.

9.5. Uso Racional de Energia

A aquisicdo de equipamentos consumidores de energia para a prestacao de servico
devera ser realizada de modo a apresentar o melhor desempenho sob o ponto de vista
de eficiéncia energética, promovendo um programa de manutencao de equipamentos,
conforme Decreto Estadual n° 45.765/2001. Algumas medidas podem ser adotadas
com a finalidade de promover o uso adequado de energia, como:

= Desenvolver junto aos empregados programas de racionalizacdo do uso de
energia,;

= Efetuar manutencdo dos equipamentos, identificando problemas de lampadas
queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de luminérias e mau
funcionamento das instalacées energizadas;

= Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes
necessarias;

= Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracdo. 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 dissipacédo de calor e economia de energia elétrica,
ventilacdo no local de instalacdo e inexisténcia de sujeira no condensador do
sistema de refrigeracéo;

» Todas as instalacdes (elétrica, de gas, vapor etc.) realizadas nas dependéncias
utilizadas pela Contratada devem seguir as normas do Instituto Nacional de
Metrologia, Normalizacdo e Qualidade Industrial (INMETRO) e os padrbes
internos estabelecidos para seu adequado funcionamento;

= Sempre que possivel, substituir as lampadas comuns por lampadas de LED,
gue apresentam menor consumo de energia e maior durabilidade.
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9.6. Minimizacao da Geracao de Residuos Sélidos

Envolve o planejamento de cardapios, a compra de alimentos e o seu processo de
preparo até o consumo, de forma a gerar menos residuos e manter-se saudavel, e
também a incluséo no cardapio de alimentos oriundos de produtores locais, alimentos
organicos, utilizacdo de fichas técnicas de preparo, utilizacéo integral dos alimentos,
dentre outras. Ressalta-se que:

» Objetiva-se a minimizacao de producao de residuos e o melhor aproveitamento
dos alimentos;

= O Nutricionista da Contratada, sempre que possivel, deverd adequar na
formulacdo dos cardapios a pratica de reutilizacéo de partes ndo convencionais
de alimentos, propiciando uma maior economia de alimentos, desde que atenda
as necessidades nutricionais diarias recomendadas, reduzindo, assim, a
producdo de residuos alimentares;

= Na formulacdo do cardapio diario, deve ser observada a sazonalidade de
alguns alimentos, assim como todas as possibilidades de aproveitamento dos
géneros alimenticios, desde o] prato principal, seus
acompanhamentos/guarni¢cdes, sucos e sobremesas;

= Obriga-se 0 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 S&do Paulo (CODEAGRO), para obter
receitas desenvolvidas e testadas pela Cozinha Experimental do Servico de
Orientacdo ao Consumidor constantes do encarte "Diga ndo 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 aprovacgao, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias de sua
utilizagéo.

9.7. Encaminhamento dos Residuos Soélidos 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 deagosto de 2010, a Politica Nacional de Residuos Sélidos aponta etapas
necessarias para residuos gerados em qualquer atividade humana: identificacdo dos
residuos soélidos na fonte geradora, segregacdo, acondicionamento, coleta,
transporte, tratamento e disposicao final.

= Materiais reciclaveis:

Para os materiais secos reciclaveis, devera ser seguida a padronizacao
internacional para a identificagéo, por cores, nos recipientes coletores (VERDE
para vidro, AZUL para papel, AMARELO para metal, VERMELHO para plastico
e BRANCO para lixo nado reciclavel).

= Sacos de lixo:

Otimizar a utilizacdo dos sacos de lixo, adequando a sua disponibilizagao
guanto a capacidade e necessidade, objetivando a reducdo da destinacao de
residuos solidos.
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9.8. Residuos de Oleos Utilizados em Frituras e Coccées

Objetivando minimizar os impactos negativos ocasionados pela deposicéo de residuo
de 6leo comestivel nas redes de esgoto, deverad ser implantado programa de
reciclagem de 6leo comestivel destinado a organizagcfes assistenciais que efetivem o
reaproveitamento do 6leo para a producdo de sabao etc., conforme a Lei Estadual
n® 12.047, de 12 de setembro de 2005.

9.9. 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
doacéo de géneros alimenticios e de sobras de alimentos a entidades publicas ou
privadas.

10. SUGESTOES PARA A COMPOSICAO DOS CARDAPIOS

a) Carnes

Quadro 5: Relacéo de carnes para substituicdo de cardapios

Preparacdes Carnes

Bife a milanesa Coxao mole, alcatra ou patinho

Bife a parmegiana Coxao mole, alcatra ou patinho

Bife a rolé Coxao duro, coxdo mole, alcatra ou patinho
Bife de cacarola Coxao duro, coxdo mole, alcatra ou patinho
Bife grelhado Alcatra

Carne assada Coxao duro e pernil suino

Carne para preparagdes como estrogonofe e outras com molho

branco Alcatra ou frango

Espetos em geral Coxao mole, alcatra, patinho ou linguica
Filé de frango grelhado (sem 0sso e pele) a parmegiana Frango desossado

Filé de peixe grelhado com molho Pescada, merluza ou cagdo

Frango a passarinho Frango picado

Frango assado Coxa ou sobrecoxa

Hambdudrguer e alméndegas Coxao mole ou patinho

Linguica Porco/mista

Lasanha a bolonhesa Cox&o mole ou patinho

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagéao a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
Nota: Mensalmente, deverdo ser oferecidos no minimo dez itens das sugestfes
apresentadas.

b) Saladas — Legumes/leguminosas

= Abobora;

= Abobrinha;
= Batata,

» Batata-doce;
= Berinjela;

= Carg;
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= Cenoura,;

= Chuchu;

» Feijao branco;
» Feijao fradinho;
» Grao-de-bico;
= Lentilha;

» Mandioca;

= Mandioquinha;
» Milho-verde;
» Pepino;

* Pimentéo;

= Quiabo;

* Tomate;

= Vagem,

= Entre outros.

Nota: Mensalmente, deverdo ser oferecidos no minimo dez itens das sugestfes
fornecidas, considerando a safra dos produtos.

¢) Guarnicéo

» Abobrinha a doré;

» Batata (sauté, palha, chips e frita);
» Berinjela & milanesa;

» Brocolis ao alho e 0leo;

= Cenoura vichy;

= Couve-manteiga refogada;

= Couve-flor com molho branco;

= Creme de milho;

» Espinafre ao alho e dleo;

» Farofa de cenoura/passas;

» Mandioca frita,

» Panaché de legumes;

= Polenta;

» Puré de batatas;

» Puré de batatas/abdbora madura;
= Puré de batatas/cenoura;

» Espaguete com orégano;
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Talharim ao alho e 6leo;

Torta de espinafre com requeijao;
= Vagem a juliana;

Entre outros.

Nota: Mensalmente, deverdo ser oferecidos no minimo dez itens das sugestbes
fornecidas, considerando a safra dos produtos.

d) Sobremesas — Frutas

» Abacate;

= Pera;

» Macg;

» Goiaba;

= Banana,

= Caqui;

= Laranja pera/bahia;
= Mamao;

= Melancia;

= Meldo;

» Salada de frutas;
= Uva,

= Entre outros.

Nota: Mensalmente, deverdo ser oferecidos no minimo dez itens das sugestfes
fornecidas, considerando a safra dos produtos.

e) Sobremesas — Doces

= Arroz doce;

» Doce de abdbora cremoso;

» Manjar branco com calda e ameixa,
= Mousse;

= Pavé;

= Pudim;

= Rocambole recheado com doce de leite;
* Romeu e Julieta;

= Sorvete de massa;

» Tartelete de frutas;

= Brigadeiro;

= Beijinho;
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= Gelatina;
= Entre outros.

Nota: Mensalmente, deverdo ser oferecidos no minimo 10 itens das sugestfes
fornecidas.

Il. ESPECIFICACOES PARA O APENDICE 1 DO ANEXO | DO EDITAL
APENDICE 1 DO ANEXO |

RELACAO DE GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS DE QUE TRATA OART.
1° DO DECRETO ESTADUAL N° 43.339, DE 21 DE JULHO DE 1998, E A
RESOLUCAO SAMSP 16/19982

A gramatura do alimento limpo in natura refere-se ao peso do alimento antes da
coccao e apOs o pré-preparo. Esta informacédo visa orientar a padronizacdo do per
capita a ser considerado antes da realizacdo do seu cozimento.

Quadro 6: Relacdo de géneros e produtos alimenticios

Per Capita Per Capita por Per Capita
Cdédigo do Géneros e Unidade por Refeicdo Frequéncia Refeica Mensal do
. ) efeicdo do h
item Produtos de do Alimento de Alimento Bruto Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida Limpo In Utilizacdo In Natura (2) Bruto In
Natura (1) INEW =N E))
3705-2
3706-0 Abacate de 12
3707-9 qualidade, conforme kg 1509 1 x semana 252 ¢ 1.096 g
3708-7 NTA 17
16066-0
3685-4 A_bacaxi, de 12
3686-2 qualidade, conforme kg 1504¢g 1 x semana 252 ¢ 1.096 g
NTA 17
3720-6 Abobora, madura,
15272-2 de 12 qualidade, kg 13049 1 x semana 1699 7359

15274-9 conforme NTA 14

Abobrinha brasileira,
3682-0 de 12 qualidade, kg 12049 1 x semana 1349 583 ¢
conforme NTA 14
Abobrinha italiana,

3681-1 de 12 qualidade, kg 120g 1 x semana 134 g 583 ¢
conforme NTA 14
Acelga, de 12
3731-1 qualidade, conforme kg 1209 1 x semana 146 g 6359
NTA 13
3545.9 Acucar refinado, kg 10g 3 x dia 10,3 ¢ 940¢g
conforme NTA 53 kg - preparo - 1.236¢g
Agrido, de 12
3727-3 qualidade, conforme kg 50 g 3 x semana 89¢g 11619
NTA 13
Alface crespa, de 12
3702-8 qualidade, conforme kg 509 3 x semana 60 g 783 ¢
NTA 13

2 para maior compreensdo, foram realizadas adaptagBes na nomenclatura das colunas da tabela de relagdo de géneros e produtos
alimenticios presente no Anexo | da Resolugdo SAMSP 16/1998.
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Quadro 6: Relagdo de géneros e produtos alimenticios

Géneros e Produtos
Alimenticios

Unidade

Per Capita
por Refeicéo
do Alimento

Limpo In
Natura (1)

Frequéncia
de
Utilizagéo

Per Capita
por Refeicdo
do Alimento

Bruto In

Natura (2)

Per Capita
Mensal do
Alimento
Bruto In
Natura (3)

Alface lisa, de 12
3701-0 Qualidade, conforme kg 509 3 x semana 60 g 7839
NTA 13
3740-0 Alho nacional/gstrangeiro _
16821-1 de 12 qualidade, kg 59 2 x dia 6,49 389 ¢
conforme NTA 15
Almeirao, de 12
3690-0 qualidade, conforme kg 509 2 X semana 66 g 574 ¢g
NTA 13
ggggg Arroz, polido, longo, fino,
tipo 1 e tipo 2, conforme kg 100 g 2 x dia 104 g 6.327 g
11014-0 | 50 iaria MA 269/1988
11015-9
Banana nanica, de 12
3697-8 qualidade, conforme dazia 01 unidade 6 X semana 01 unidade 26 unidades
NTA 17
Batata comum, lisa, de 12
3737-0 qualidade, conforme kg 1509 3 x semana 183 g 2.388¢g
NTA 15
Batata doce amarela, de
3688-9 12 qualidade, conforme kg 1309 1 x semana 160 g 696 g
NTA 15
Berinjela, de 12
3691-9 qualidade, conforme kg 100 g 1 x semana 114 g 496 g
NTA 14
Beterraba, de 12
3736-2 qualidade, conforme kg 100 g 1 x semana 135¢g 587 g
NTA 15
—— 5 -
a7257 | Brocols de 17 ualidade, | 150 g 1xsemana |  229g 996 g
01-9 Cifsnt%rrﬁ‘ioNeTfﬂo’ kg 10g 3 x dia 10,39 940 g
3559-9 Caldo dechsIt_fAne;bconforme kg _ preparo ) 103 g
Caldo de galinha,
3560-2 conforme?\lTA 70 kg - preparo - 10,39
6358-4 Canela e'{lnTRo%gonforme kg _ preparo ) 1g
Canela em rama,
6359-2 conforme NTA 70 kg B preparo 1g
- = -
3687-0 Caqui, de 1% qualidade, duzia 01 unidade 1 x semana 01 unidade 05 unidades
conforme NTA 17
y 2 :
3714-1 Cacrghg)er rﬁe?\luﬁkdfge' kg 100 g 1 x quinzena 123 ¢ 246 g
Carne dianteira, bovina,
3815-6 acém, pescogo e cupim,
3830-0 em peca, congelada ou kg 100 g 8 x semana 140 g 48729
resfriada, conforme
NTA 3
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Quadro 6: Relacdo de géneros e produtos alimenticios

Per Capita Per Capita Per Capita
Géneros e Unidade por Refeicdo Frequéncia por Refeicdo Mensal do

Produtos de do Alimento (o[} do Alimento = Alimento
Alimenticios Medida Limpo In Utilizagéo Bruto In Bruto In

3823-7
3825-3

Natura (1) Natura (2) Natura (3)

Carne dianteira,
bovina, acém,

pescogo, peito e

paleta em peca, kg 100g 8 x semana 140g 48729

congelada ou
resfriada, conforme
NTA 3

3831-8
3833-4

Carne dianteira,
bovina, paleta e
musculo, em pega,
congelada ou
resfriada, conforme
NTA 3

kg 100 g 8 X semana 128¢ 4454 ¢

4001-0

Carne seca —
charque bovina, kg 100g 1 x semana 123 g 5359
conforme NTA 4

3719-2

Cebola, de 12
qualidade, conforme kg 209 2 x dia 26 g 1.582¢9
NTA 15

5734-7
14420-7

Cebolinha — cheiro
verde, conforme kg - preparo - 8349
NTA 13

3700-1

Cenoura de 12
qualidade, conforme kg 1509 1 x semana 1759 7619
NTA 15

3959-4

Chocolate em pg,
solavel, conforme kg - preparo - 93¢
NTA 40

3704-4

Chuchu, de 12
qualidade, conforme kg 13049 1 x semana 1659 718 g
NTA 14

3961-6

Coco ralado seco,
puro, conforme kg - preparo - 109
NTA 29

3693-5

Couve-flor, de 12
qualidade, conforme kg 13049 1 x semana 1559 6749
NTA 13

3735-4

Couve-manteiga, de

12 qualidade, kg 120g 1 x semana 153 ¢ 665 g
conforme NTA 13

4225-0
4226-9

Cravo da india,

conforme NTA 70 kg - preparo - 1g

3914-4
16641-3

Dobradinha fresca
de bovino, em pecas
ou iscas, conforme
NTA 3

kg 120g 1 x quinzena 124 g 248 g

5003-2

Doce em pasta
goiabada, conforme kg 50 g 2 x semana 519 444 g
NTA 28

11274-7

Doce em pasta
marmelada, kg 509 2 x semana 519 444 g
conforme NTA 28
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Quadro 6: Relacdo de géneros e produtos alimenticios

Per Capita
por Per Capita Per Capit
Cddigo do Géneros e Produtos Unidade Refeicdo | Frequéncia por Refeicdo Mer a|pé|a
item Alimenticios de do de do Alimento Atla.nsa ¢ 0
SIAFISICO Medida  Alimento Utilizagéo Bruto In Blmtenl 0
Limpo In Natura (2) ruto in
Natura (1) Natura (3)
Escarola, de 12 qualidade,
3703-6 conforme NTA 13 Kg 60 g 3 X semana 729 940 g
Espinafre de 12 qualidade,
3794-3 conforme NTA 13 Kg 150 g 1 x semana 2079 900 g
Extrato de tomate, conforme
3562-9 NTA 32 Kg - preparo - 232¢g
Farinha de mandioca,
3983-7 conforme NTA 34 Kg - preparo - 124 g
Farinha de milho amarela,
3993-4 conforme NTA 34 Kg - preparo - 124 g
4998-0 Farinha de trigo especial ou
4999-9 comum, conforme NTA 35 Kg B preparo i 312g
) Feijao preto tipo 1 e 2,
132908355?9 conforme Portaria Kg 509 1x 529 104 g
MA 161/1987 quinzena
3987-0 Feijédo branco, conforme K i Preparo 62 i
12042-1 Portaria MA 161/1987 g P 9
3988-8 . . .
3986-1 Feijao roxo, carioca, rosinha .
120375 tipo 1 e tipo 2, conforme Kg 509 2 x dia 529 31649
12045-6 Portaria MA 161/1987
Fermento bioldgico, conf.
3767-5 NTA 81 Kg - Preparo - 19
Fermento quimico, conf.
3966-7 NTA 80 Kg - Preparo - 29
Figado bovino resfriado, 1x
4996-4 c?\ln_lf_c;‘rrge Kg 100 g quinzena 107 g 2149
Frango, em pecas, tipo
3863-6 coxa/sobrecoxa, congelado, Kg 150 g 2 x semana 258 ¢ 2.245¢g
conforme NTA 3
3870-9 N .
Frango inteiro, sem pé e
13920-3 sem cabeca, eviscerado
13930-0 ca raco, Kg 150g | 2 x semana 258 g 2.245g
congelado ou resfriado,
14782-6
14803-2 conforme NTA 3
Fuba de milho, conforme
3992-6 NTA 34 Kg - Preparo - 124 g
) Laranja pera de 12 . . . 26
3722-2 qualidade, conforme NTA 17 Duzia 01 unidade | 6 x semana | 01 unidade unidades
Leite de vaca in natura tipo
5929-3 ¢, conforme Portaria L 250 ml 2 x dia 252 ml 15,3321
MA 1.255/1962(*)
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Quadro 6: Relacdo de géneros e produtos alimenticios

Per Capita Per Capita Per Capita
Cddigo do Géneros e Produtos Unidade por Refeicdo Frequéncia por Refeicdo  Mensal do
item Alimenticios de do Alimento de do Alimento Alimento
SIAFISICO Medida Limpo In Utilizacdo Bruto In Bruto In
Natura (1) Natura (2) Natura (3)
Lim&o-taiti, de 12
3716-8 qualidade, conforme dazia - Preparo - 08 unidades
NTA 17
Linguica frescal, tipo
toscana, de carne
3809-1 suina, de 12 kg 1209 1 x semana 180 g 783 ¢
gualidade, conforme
NTA 5
Louro seco, conforme
6446-7 NTA 70 kg - Preparo - 49
Mandioca de 12
3698-6 qualidade, conforme kg 120g 1 x semana 158 g 687 g
NTA 15
3748-6 Manga de 12
qualidade, conforme dazia 01 unidade 1 x semana 01 unidade 05 unidades
10056-0
NTA 17
Margarina vegetal, .
3566-1 conforme NTA 50 kg 10g 2 x dia 10,3 g 627 g
3974-8 Massa alimenticia
4786-4 seca para
4787-2 macarronada, kg 80¢g 1 x semana 83¢g 3619
23212-2 conforme NTA 49
3973-0
4788-0 . -
Massa alimenticia
4789-9
4790-2 para sopa, conforme kg - Preparo - 3129
4791-0 NTA 49
13946-7
Mel de abelha,
3950-0 conforme NTA 55 kg - Preparo - 108 g
Melancia de 12
3721-4 qualidade, conforme kg 150 g 1 x semana 325¢ 141449
NTA 17
Milho de canijica, .
3984-5 conforme NTA 33 kg 30g 1 x quinzena 3lg 629
9823-0
9824-8 Mistura em po6 para
9825-6 gelatina (sabores "
9826-4 diversos) conforme kg 20g 10 xmes 2lg 2109
9827-2 NTA 79
12016-2
Oleo de soja
5000-8 refinado, conforme 30 ml 2 x dia 31 mil 1.886 ml
NTA 50
Orégano seco,
6444-0 conforme NTA 70 kg - Preparo - 59
Ovos tipo grande,
10825-1 branco, conforme dazia 02 unidades | 1xsemana | 02 unidades | 09 unidades
resolucdo MA 5/1991
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Quadro 6: Relacdo de géneros e produtos alimenticios

Per Capita Per Capita Per Capita
Cddigo do Géneros e Unidade | por Refeicdo Frequéncia por Refeicédo Mensal do

item Produtos de do Alimento de do Alimento Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida Limpo In Utilizagéo Bruto In Bruto In
Natura (1) Natura (2) Natura (3)

Ovos tipo médio,
branco, conforme
Resolucéo
MA 5/1991
P&o francés
3976-4 comum, em pega, kg 5049 3 x dia 519 4.654 ¢g
conforme NTA 47
Peixe tipo cagéo,
em posta,
congelado,
conforme NTA 9
Peixe tipo merluza,
3885-7 em filé, congelado, kg 1209 1 x semana 124 g 539 ¢

conforme NTA 9
Peixe tipo pescada-
3890-3 branca, congelado, kg 1209 1 x semana 124 g 539 ¢
conforme NTA 9
Pepino comum, de
3724-9 12 qualidade, kg 100 g 2 x semana 124 g 1.079¢
conforme NTA 14
Pimenta do reino
6447-5 em po, conforme kg - Preparo - 109
NTA 70
Pimenta vermelha
picante de 12
qualidade,
conforme NTA 14
Pimentéo verde de
3741-9 12 qualidade, kg 12049 1 x semana 1519 657 g
conforme NTA 14
3954-3 P para preparo de
11280-1 pudim (sabores

3750-8 dazia - Preparo - 06 unidades

3895-4 kg 120 g 1 x semana 1419 613 g

6551-0 kg - Preparo - 2g

11281-0 | diversos), conforme kg 209 10 xmes 219 2104
11282-8 NTA 79
Queijo tipo
3752-4 mugcarela, em pega, kg 25¢9 2 E;zr:ﬁ;%a 2649 226 ¢
conforme NTA 11
Queijo tipo
3753-2 parmeséao, kg 10g 2 x semana 10,6 g 929
conforme NTA 11
) Queijo tipo prato,
3754-0 conforme NTA 11 kg 50¢9 2 X semana 539 461 g
Quiabo de 12
3718-4 qualidade, kg 100g 1 x semana 122 g 531¢g

conforme NTA 14
Repolho de 12
3747-8 qualidade, kg 120g 1 x semana 1359 587 g
conforme NTA 14

Sagu, conforme

3949-7 NTA 37 kg 209 1 x semana 21g 91g
Sal refinado iodado, .

3561-0 conforme NTA 71 kg 8¢ 2 x dia 8,39 505 g

57622 | Salsa, cheiro-verde, kg ) Preparo ) 83 g

conforme NTA 13
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Quadro 6: Relacdo de géneros e produtos alimenticios
concluséo

Pl Catpli Per Capita

Per Capita por

Cédigo do

Géneros e Produtos

Alimenticios de

item
SIAFISICO

Unidade

Medida

Refeicdo do

Alimento
Limpo In
Natura (1)

por

Frequéncia Refeicdo do
de Utilizacdo

Alimento
Bruto In
Natura (2)

Mensal do
Alimento

Bruto In

Natura (3)

Salsicha tipo Viena ou
3948-9 Frankfurt, conforme kg 100 g 1 x semana 104 g 4529
NTA 5
3547-5
3548-3
3549-1 Suco de frutas
3550-5 concentrado (sabores .
3551-3 diversos), conforme 20 ml 2xdia 21 mi 1.278 mi
11956-3 NTA 24
17058-5
17065-8
Tangerina cravo de 12 05
3709-5 qualidade, conforme dazia 01 unidade 1 xsemana | 01 unidade .
unidades
NTA 17
Tangerina murcote de 05
3710-9 12 qualidade, conforme dazia 01 unidade 1 xsemana | 01 unidade .
unidades
NTA 17
Tangerina ponkan de 12 05
3711-7 qualidade, conforme dazia 01 unidade 1 xsemana | 01 unidade .
NTA 17 unidades
Tomate maduro de 12 Preparo
3713-3 qualidade, conforme kg 60 g 15 xpmés 719 1.065¢g
NTA 14
Tomate para salada de
3712-5 12 qualidade, conforme kg 90g 3 x semana 106 g 1.383¢g
NTA 14
Toucinho defumado
3843-1 (bacon), conforme kg - Preparo - 60 g
NTA 4
Uva Nidgara, de 12
3689-7 qualidade, conforme kg 2009 1 x semana 242 g 1.053 g
NTA 17
a -
3699-4 Vag(]:ir:fgrem:; S#Z“gzde’ kg 100 g 1 x semana 110¢g 478 g
3555-6 Xéﬂ??ﬁ%gi%"z | 10 ml 2 x dia 10,3 ml 627 ml
Xarope de groselha,
3556-4 conf‘)ormegl]\lTA 62 I - Preparo - 94 ml

Fonte: Prestacéo de Servicos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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Quadro 7: Relacédo de géneros e produtos alimenticios — Panificacdo
Per Capita

Per Capita .
por por Per Capita
Ceeip el Géneros e Produtos Unidade de REEIEED | [REgUEIEE Refeigdo do Me_nsal do
lery Alimenticios Medida do de Alimento AETD
SIAFISICO Alimento | Utilizagdo Bruto In Bruto In
Limpo In Nat 5 Natura (3)
Natura (1) atura (2)
4998-0 Farinha de trlgq o
4999-9 comum ou especial, kg - Panificacao - 3.120¢g
conforme NTA 35
Fermento bioldgico, e
3967-5 conforme NTA 81 kg - Panificacéo - 312g
Melhorador tripla
6325-8 acao, conforme kg - Panificacdo - 16 g
NTA 81
Sal refinado iodado, .
3561-0 conforme NTA 71 kg - Panificacdo - 125¢g

Fonte: Prestacéo de Servigos de Nutricdo e Alimentagéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.

Quadro 8: Relacéo de géneros e produtos alimenticios — Eventos
Per Capita

por Per Capita Per Capita
Coclilgo do Géneros e Produtos | Unidade de Refeicdo | Frequéncia por R_efelgao Me_nsal do
tem Alimenticios Medida do de do Alimento Alimento
SIAFISICO Alimento | Utilizacé@o Bruto In Bruto In
Limpo In Natura (2) Natura (3)
Natura (1)
Amendoim sem
Festa
14745-1 casca, conforme kg 60 g Junina 66 g -
NTA 33
Frutas cristalizadas, Natal e
3962-4 conforme NTA 18 kg 509 Ano-Novo 509 10049
Milho de pipoca, Festa
3980-2 conforme NTA 33 kg 509 Junina 529 )
Panetone, conforme Natal e
3979-9 NTA 47 kg 200g Ano-Novo 210g 420g
3965-9 Pinho K 200 Festa 296 -
9 9 Junina 9
3552-1 .
3553-0 Refrigerante, 250 ml Natal e 250 ml 500 ml
3554-8 conforme NTA 61 Ano-Novo
Uva passa, conforme Natal e
3964-0 NTA 19 kg 509 Ano-Novo 509 100 g

Fonte: Prestacéo de Servigos de Nutri¢do e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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Quadro 9: Relacdo de géneros e produtos alimenticios — Dietas especiais

(continua)
Per
nglrta Per Capita Per Capita
Cdédigo do " . . Frequéncia por Refeicao Mensal do
Item Gen,i{i?seiz(r;?:sums Unl\l/li?j?gade Refg(l)gao de do Alimento Alimento
SIAFISICO Alimento Utilizagéo Bruto In Bruto In
. Natura (2) INEW N E))
Limpo In
Natura (1)
Adocante em saché, . .
3578-5 conforme NTA 83 Unidade 8¢9 3 x dia 8,29 748 g
Adocante liquido, .
3577-7 conforme NTA 83 ml - 3 x dia - 15 ml
3981-0 Amido de arroz,
3982-9 conforme NTA 37 kg 1549 2 x semana 1539 1339
Amido de milho,
3991-8 conforme NTA 37 kg 10g 2 x semana 10,2 g 89¢
5001-6 Aveia laminada, k 20 1 x seman 23 100
) conforme NTA 33 9 9 semana 9 9
Banana maca de 12 02
3695-1 qualidade, conforme dizia . 2 xsemana | 02 unidades 18 unidades
unidades
NTA 17
Banana prata de 12 02
3696-0 qualidade, conforme dazia . 2 xsemana | 02 unidades 18 unidades
unidades
NTA 17
3969-1 Bolacha com sal (agua
23201-7 e sal), conforme kg 4049 2 x semana 4149 357¢g
NTA 48
3968-3 Bolacha doce tipo
24.829-0 maizena ou Maria, kg 4049 2 X semana 419 3579
conforme NTA 48
Bolacha sem sal
3972-1 (dgua), conforme kg 409 3 X semana 4149 5359
NTA 48
Cha preto, conforme
3998-5 NTA 41 kg - Preparo - 33g
Erva-mate, conforme
3999-3 NTA 41 kg - Preparo - 33g
010446-9
10447-7 Geleia de frutas,
10488-5 dietética, (sabores
10449-3 diversos), conforme kg 309 2 x semana 379 3229
10450-7 NTA 83
10482-5
Laranja lima, conforme . 01 . .
3723-0 NTA 17 duzia unidade 6 x semana | 01 unidade 26 unidades
Leite em po
desnatado, conforme .
24979-3 Portaria kg 31,29 2 x dia 32¢g 1.947 ¢
MA 1.255/1962
Leite in natura
249980 | desnatado, conforme 250ml | 2 xdia 252 ml 15,332 |
Portaria
MA 1.255/1962 (*)
3743-5 Maca nacional de 12 01
3744-3 qualidade, conforme dazia nidad 3 xsemana | 01 unidade 13 unidades
3745-1 NTA 17 unigade
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Quadro 9: Relacdo de géneros e produtos alimenticios — Dietas especiais

(concluséo)

Per
nglrta Per Capita Per Capita
Cdédigo do " . . Frequéncia por Refeicao Mensal do
Item Gen,i{i?seiz(r;?:sums Unl\l/li?j?gade Refg(l)gao de do Alimento Alimento
SIAFISICO Alimento Utilizagéo Bruto In Bruto In
. Natura (2) INEW =N E))
Limpo In
Natura (1)
3680-3 Maméo de 12
qualidade, conforme kg 150 g 2 x semana 244 ¢ 2.123¢g
15307-9
NTA 17
kg 59 2 x dia 519 310g
Margarina sem sal,
11350-6 conforme NTA 50
kg - Preparo - 154 g
9819-1 Mistura em pé para
9820-5 gelatina dietética .
9821-3 (sabores diversos), kg 59 18 xmés 519 929
9822-1 conforme NTA 83
Pao tipo redondo sem .
3978-0 sal, conforme NTA 47 kg 50 g 2 x dia 51¢g 3.103 g
Pera nacional e
3683-8 estrangeira de 12 L 01 . .
3684-6 qualidade, conforme dazia unidade 2 xsemana | 01 unidade 09 unidades
NTA 17
3621-8 P¢6 para preparo de
3625-0 pudim dietético, "
3627-7 (diversos sabores), kg 59 18 xmes 519 924
3628-5 conforme NTA 83
) Queijo tipo ricota,
3755-9 conforme NTA 11 kg 509 1 x semana 539 230g
Queijo tipo minas
3751-6 frescal, sem sal, kg 50 g 3 x semana 53¢ 692 g
conforme NTA 11
Sal hipossadico em .
3569-6 saché, conforme unidade 19 2 x dia 19 61 ggliades
NTA 83 9
Sal refinado em saché, . . 61 unidades
3561-0 conforme NTA 83 unidade 1lg 2 x dia 1lg delg

(*) O Decreto 66.183/1970 determina que seja proibida em todo o territério nacional a venda do leite cru ou in natura para consumo

direto da populagéo; portanto, deve ser utilizado leite pasteurizado.

(1) Per capita por refeicdo do alimento limpo in natura: as gramaturas presentes nesta coluna referem-se ao peso limpo do
alimento apo6s a aplicacéo do fator de corregéo, ou seja, apds o pré-preparo.

(2) Per capita por refei¢do do alimento bruto in natura: as gramaturas presentes nesta coluna referem-se ao peso do alimento
bruto antes de ser aplicado o fator de correcao, ou seja, antes do pré-preparo.

(3) Per capita mensal do alimento bruto in natura: as gramaturas presentes nesta coluna referem-se ao peso do alimento bruto
total por més antes de ser aplicado o fator de correcéo, ou seja, antes do pré-preparo.

Fonte: Prestagdo de Servicos de Nutrigdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.

Para a gramatura de cada refeicdo per capita constante deste Edital, consideram-se
0s alimentos crus com o seu peso bruto, ou seja, antes da realizagéo do pré-preparo.
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lIl. ESPECIFICACOES PARA O ANEXO Il DO EDITAL

ANEXO |l = MODELO DE PLANILHA DE PROPOSTA

Obs.: Este Anexo Il é apenas um modelo. Cada Unidade Compradora deveré adaptar
este modelo as suas necessidades, indicando os quantitativos estimados de refeicbes
gue pretende contratar. A planilha deve explicitar o tipo exigido de refeicdo, os
guantitativos estimados, o prazo contratual em dias, e campos em branco para futuro
preenchimento pelo licitante do preco unitario de cada tipo de refeicao, e dos valores
por item e totais da contratagédo (em R$), por més e no universo de 30 meses.

Estimada da Refeicao Contratual
Diaria (R$) (Dias)
(1) ) (©)

(R9)
(@=1)x(2)x(3)

Quantidade Valor Unitario Prazo Total por Item

Tipo de Refeicdo

Desjejum (2% a 62 feira)

Desjejum (sédbado e domingo)
Almogo (22 a 62 feira)

Almoco (sabado e domingo)

Jantar (22 a 62 feira)

Jantar (sabado e domingo)

Lanche centro cirargico (22 a 62
feira)

Lanche centro cirdrgico (sdbado e
domingo)

Total Mensal (somatorio dos itens dividido por 30)

Total (30 meses)

- Mésdereferénciadospregos: junho/20XX.
- Validade da proposta: 60 (sessenta) dias.

IV. DISPOSICOES ESPECIFICAS DA MINUTA DE CONTRATO

Obrigacdes especificas da Contratada: A responsabilidade técnica dos servigcos
cabera a(ao) Nutricionista [nome e n° do CRN]. Eventual alteracdo do titular
Responsavel Técnico deverd ser comunicada de imediato ao CONTRATANTE,
acompanhada de justificativa da necessidade da substituicdo, da nova nomeacéao, do
curriculum-vitae do profissional indicado para a funcéo de responséavel técnico, e da
respectiva documentagdo do CRN.

Disposicao especifica sobre a disciplina dos precos: Os precos das dietas especiais
equiparam-se as correspondentes refei¢cdes ditas normais.

V. ESPECIFICACOES PARA O ANEXO VI DO EDITAL

ANEXO VI — AVALIACAO DA QUALIDADE DOS SERVICOS DE NUTRICAO E
ALIMENTACAO A SERVIDORES E EMPREGADOS

1. INTRODUCAO

Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestdo dos contratos de
Prestacéo de Servicos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados.
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As atividades descritas neste documento deverao ser efetuadas periodicamente pela
equipe responsavel pela fiscalizacdo da execucdo dos servi¢os, gerando relatorios
mensais da prestacao dos servicos executados, que serdo encaminhados ao gestor
do contrato.

2. OBJETIVO

Definir e padronizar a avaliacdo de desempenho e qualidade dos servigos prestados
pela Contratada na execucao dos contratos de Prestacédo de Servicos de Nutricdo e
Alimentacé&o a Servidores e Empregados.

3. REGRAS GERAIS
A avaliacdo da Contratada na Prestacdo de Servigcos de Nutricdo e Alimentacéo a
Servidores e Empregados se faz por meio da andlise dos seguintes aspectos:

= Desempenho profissional;

= Desempenho das atividades;

= Gerenciamento.

4. CRITERIOS

No formulario “Avaliagdo de Qualidade dos Servigos” devem ser atribuidos os valores
3 (trés), 2 (dois), 1 (um) e O (zero) para cada item avaliado, correspondente aos
conceitos “Muito Bom”, “Bom”, “Regular” e “Ruim”, respectivamente.
Critérios da pontuacéo a ser utilizada em todos os itens avaliados:

= Muito Bom: 3 (trés) pontos;

= Bom: 2 (dois) pontos;

= Regular: 1 (um) ponto;

= Ruim: 0 (zero) ponto.

4.1. Condi¢cbes Complementares
4.1.1. Na impossibilidade de se avaliar determinado item, este sera desconsiderado.

4.1.2. Quando atribuidas notas 1 (um) e 0 (zero), a unidade responsavel devera
realizar reunido com a Contratada em até 10 (dez) dias apds a medicdo do
periodo, visando proporcionar ciéncia quanto ao desempenho dos trabalhos
realizados naquele periodo de medicéo e avaliacéo.

4.1.3. Sempre que a Contratada solicitar prazo visando ao atendimento de
determinado item, essa solicitacdo deve ser formalizada, objetivando a anélise
do pedido pelo gestor do contrato. Nesse periodo, esse item ndo deve ser
analisado.
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5. COMPOSICAO DOS MODULOS

5.1. Desempenho Profissional

Data-base: Junho/2023
Versao 01: Agosto/2023

Cumprimento das atividades 40%
Quialificagdo, atendimento ao publico, postura 30%
Uniformes e identificagdo 30%
Total 100%

5.2. Desempenho das Atividades

Iltem

Percentual de Ponderacgao

Refeicdes servidas 40%
Géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo utilizados 30%
Condicdes higiénicas e de armazenamento 30%
Total 100%

5.3. Gerenciamento

Iltem

Percentual de Ponderacgao

Periodicidade da supervisao 20%
Gerenciamento das atividades operacionais 30%
Atendimento as solicitacdes 25%
Salérios, beneficios e obrigagfes trabalhistas 25%
Total 100%

5.4. Manutencéao

Item
Manutencgéo preventiva

Percentual de Ponderacgao
50%

Manutenc¢éo corretiva

50%

Total

100%

6. RESPONSABILIDADES

6.1. Equipe de Fiscalizacao

» Responséavel pela Avaliacdo da Contratada utilizando o Formulario de
Avaliacdo de Qualidade dos Servigos e realizando o encaminhamento de
toda documentacdo ao gestor do contrato, juntamente com as justificativas
para os itens avaliados com notas 0 (zero), 1 (um) ou 2 (dois).

6.2. Gestor do Contrato

= Responsavel pela consolidagcdo das

avaliacbes recebidas, pelo

encaminhamento das consolidacbes e do relatorio das instalacbes a

Contratada;
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= Responsavel pela solicitacéo de aplicacdo das sanc¢fes cabiveis, garantindo
a defesa prévia a Contratada,;

= Responsavel pela emissao da Avaliagcdo de Desempenho do Fornecedor —
Parcial ou Final.

7. DESCRICAO DO PROCESSO

7.1. Cabe a cada Unidade, por meio da equipe responsavel pela fiscalizacdo do
contrato e com base no Formulario de Avaliacdo de Qualidade dos Servicos,
efetuar o acompanhamento diario do servigo prestado, registrando e arquivando
as informacdes de forma a embasar a avaliacdo mensal da Contratada.

7.2. No final do més de apuracao, a equipe responsavel pela fiscalizagdo do contrato
deve encaminhar, em até 5 (cinco) dias apos o fechamento das medicfes, os
Formularios de Avaliacdo de Qualidade dos Servigcos gerados no periodo,
acompanhado das justificativas para os itens que receberam notas 0 (zero), 1
(um) ou 2 (dois) para o gestor do contrato.

7.3. Cabe a cada unidade, por meio do respectivo gestor do contrato, mensalmente
e com base em todos os Formularios de Avaliacao de Qualidade dos Servigos
gerados durante esse periodo, consolidar a avaliacdo de desempenho da
Contratada frente ao contrato firmado e encaminhar 1 (uma) via para a
Contratada.

7.4. De posse dessa avaliacdo, o gestor do contrato deve aplicar na medicéo
seguinte os descontos cabiveis previstos neste procedimento, garantindo a
defesa prévia a Contratada.

7.5. Cabe ao gestor do contrato encaminhar mensalmente a Contratada, no
fechamento das medicdes, quadro-resumo demonstrando de forma acumulada
e més a més a performance global da Contratada em relacdo aos conceitos
alcancados pela mesma.

7.6. Cabe ao gestor do contrato emitir, mensalmente e quando solicitada, a Avaliagao
de Desempenho do Fornecedor Parcial ou Final, consultando o quadro-resumo
e conceituando a Contratada como segue:

= Conceito Geral Bom e Desempenho Recomendado: quando a Contratada
obtiver nota final igual ou superior a 6,75 (seis inteiros e setenta e cinco
centésimos) e néo tiver sofrido a incidéncia de percentuais de liberagédo
previstos no item 8 deste Anexo VI;

= Conceito Geral Regular e Desempenho Recomendado: quando a
Contratada, apesar de obter nota final igual ou superior a 6,75 (seis inteiros
e setenta e cinco centésimos), ja tiver sofrido a incidéncia de percentuais de
liberacao previstos no item 8 deste Anexo VI;

= Conceito Geral Ruim e Desempenho ndo Recomendado: quando a
Contratada, além de obter nota final inferior a 6,75 (seis inteiros e setenta e
cinco centésimos), ja tiver sofrido a incidéncia de percentuais de liberacéo
previstos no item 8 deste Anexo VI.

Especificagdes Técnicas do Edital 48



Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo a Servidores e Empregados

Data-base: Junho/2023
Versao 01: Agosto/2023

8. PERCENTUAIS DE LIBERACAO DAS FATURAS

8.1. As faturas apresentadas pela Contratada ao Contratante, para fins de
pagamento, ficardo sujeitas a aplicacdo de um percentual de liberacao, vinculado
a Avaliacdo da Qualidade dos Servigos, conforme a tabela a seguir.

Percentual de Liberacdo Nota Obtida na Avaliacéo

Liberagéo total da fatura Nota total maior ou igual a 6,75 pontos

Nota total maior ou igual a 5 e menor que 6,75 pontos

Liberagdo de 90% da fatura ou

1 (uma) nota O (zero) em um dos itens de cada grupo avaliado
Nota total abaixo de 5 pontos

Liberagdo de 75% da fatura ou

mais de 1 (uma) nota O (zero) nos itens de cada grupo avaliado

8.2. O gestor do contrato apurara o percentual de liberacdo devido em cada medi¢cédo
em conformidade com o procedimento descrito no item 7 deste Anexo VI e na
Clausula Nona do termo de contrato, sem prejuizo da aplicacdo das sanc¢fes
cabiveis.

9. ANEXOS DESTE DOCUMENTO
9.1. Anexo VI.1 — Formulario de Avaliacdo de Qualidade dos Servicos.

9.2. Anexo VI.2 — Instru¢gBes para o preenchimento do Formulério de Avaliagédo de
Qualidade dos Servicos.

9.3. Anexo VI.3 — Relatério das Instalacbes e Quadro-Resumo.
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Anexo VI.1 — Formuléario de Avaliacdo de Qualidade dos Servigos de Nutricdo e

Alimentacéao a Servidores e Empregados

Data-base: Junho/2023
Versao 01: Agosto/2023

Contrato nimero:

Unidade:

Periodo:

Data:

Contratada:

Responsavel pela fiscalizacéo:

Gestor do contrato

. Subtotal
Grupo 1 — Desempenho Profissional
(=040)
Cumprimento das atividades 40%
Qualificagao/atendimento ao publico/postura 30%
Uniformes e identificagdo 30%
Total

Grupo 2 — Desempenho das Atividades

(c=axb)

Subtotal

Refeicdes servidas 40%
Géneros e produtos alimenticios e materiais de 30%
consumo utilizados

Condicdes higiénicas e de armazenamento 30%
Total

Grupo 3 — Gerenciamento

Subtotal
(c=axhb)

Periodicidade da supervisao 20%

Gerenciamento das atividades operacionais 30%

Atendimento as solicitacdes 25%

Salérios, beneficios e obrigac¢des trabalhistas 25%

Total

Grupo 4 — Manutencéo P(e(’;o N(gt)a ?gf;gg;l ‘
Manutenc¢&o preventiva 50%

Manutenc¢do corretiva 50%

Total

Nota Final (Somatério dos Grupos 1, 2, 3 e 4)

Nota Final: Assinatura do responsavel | Assinatura do gestor do

pela fiscalizagéo: contrato:

Assinatura do responsavel
da Contratada:
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Anexo VI.2. — Instrucfes para o Preenchimento do Formulario de Avaliacao de
Qualidade dos Servicos de Nutricdo e Alimentacao a Servidores e Empregados

Os itens devem ser avaliados segundo os critérios abaixo.

Para cada item que n&o possa ser avaliado no momento, considerar item NAO
AVALIADO e anexar justificativa.

Grupo 1 — Desempenho

(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)

Profissional

Cumprimento das
atividades

Cumprimento das atividades definidas nas Especificagdes Técnicas dos servigos e
no contrato, tais como:

( ) Programacéo das atividades de nutri¢céo e alimentagé&o;

( ) Elaboracgéo de cardapio completo (semanal, quinzenal ou mensal);

( ) Aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em geral;
() Controle quantitativo e qualitativo dos géneros e produtos alimenticios e
materiais de consumo;

( ) Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo;
() Programacéo e aquisi¢do do gas utilizado na preparacao das refei¢des;

( ) Pré-preparo e cocgéo dos alimentos;

( ) Acondicionamento das refeicdes em recipientes isotérmicos;

() Expedicao, transporte, distribuicdo e porcionamento das refeicdes aos
comensais;

() Higienizac&o das dependéncias, equipamentos e utensilios envolvidos na
prestacdo dos servicos;

( ) Controle bacteriologico dos alimentos;

() Afixacao, em local visivel, do carddpio do dia e as preparacdes do cardapio de
desjejum, almoco e jantar;

() Cumprimento das boas praticas ambientais quanto a: uso racional da agua;
eficiéncia energética; reducdo de producédo de residuos alimentares e melhor
aproveitamento dos alimentos; programa de coleta seletiva de residuos sélidos;
produtos biodegradéaveis; controle de poluicdo sonora; e destinacdo final de
residuos de 6leos utilizados em frituras e cocgdes.

Qualificagdo/atendimento
ao publico/postura

) Qualificacéo e habilitagdo da méo de obra disponibilizada pela Contratada;
) Servicos sob responsabilidade técnica de Nutricionista;

) Manipulagédo de alimentos;

) Conduta dos empregados da Contratada com o cliente e com o publico.

~N~

Uniformes e identificagédo

() Uso de uniformes e Equipamentos de Protecéo Individual (EPIs) em perfeito
estado de conservagdo e com aparéncia pessoal adequada;

() Utilizacdo de equipamentos de protecao individual e uniformes adequados as
tarefas que executam e as condi¢6es climaticas;

() Os uniformes devem compreender: aventais, jalecos, cal¢as, blusas de cor clara,
calcados fechados, botas antiderrapantes e rede de malha fina para protecao dos
cabelos.
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Grupo 2 -

Desempenho das
Atividades

(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)

Refeicdes servidas

Conformidade das refeigBes servidas com o especificado no contrato e seus anexos:

() Apresentacdo mensal do cardapio diario completo (prazo de entrega, qualidade do
cardapio proposto — qualidade dos materiais, balanceamento nutricional, necessidades
orgéanicas e habitos alimentares dos usuarios —, atendimento aos ajustes demandados
e fixacdo do cardapio em local visivel);

() Conformidade das refeicdes servidas com o cardapio aprovado;

( ) Qualidade das refei¢des servidas (quantidade servida, condigdes higiénico-sanitarias,
apresentacao, porcionamento e temperatura das refeicdes);

( ) Atendimento as dietas especiais, sempre que solicitado.

Géneros e produtos
alimenticios e materiais
de consumo utilizados

Avaliacdo da qualidade dos géneros e produtos alimenticios, bem como dos materiais
de consumo utilizados na execugéo do contrato, quanto a:

() Qualidade dos géneros alimenticios (utilizacéo de géneros de primeira qualidade, com
registro no Ministério da Saude, dentro do prazo de validade, de acordo com avaliacdo
sensorial — cor, gosto, odor, aparéncia, textura e sabor, em corretas condi¢bes da
embalagem e com a devida rotulagem);

() Realizagdo de andlise laboratorial (coleta, armazenamento e manutencéo diaria de
amostras da alimentacdo preparada e fornecimento mensal do relatério das andlises
bacteriolégicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas realizadas);

( ) Aceitacdo das refei¢cdes servidas por parte dos comensais;

() Qualidade dos materiais de consumo utilizados (disponibilizados em quantidade
suficiente e qualidade adequada).

Condicdes higiénicas e
de armazenamento

Avaliacdo quanto as condi¢des higiénicas e forma de armazenamento dos géneros e
produtos alimenticios e demais materiais necessarios a execugdo do contrato, quais
sejam:

() Condicdes higiénicas no armazenamento, manipulacéo, preparacao e transporte dos
alimentos;

() Higienizacao das instalag6es e utensilios (utensilios, equipamentos, refeitdrio, local
de preparacdo e armazenamento dos alimentos);

() Sistematica de armazenamento dos géneros e produtos alimenticios (produtos
adequadamente identificados e acondicionados, protegidos contra contaminacdo e
mantidos na temperatura correta); e

() Sisteméatica de armazenamento dos materiais (produtos adequadamente identificados
e acondicionados, protegidos contra contaminacdo e em locais diferentes dos
alimentos).

Grupo 3 -
Gerenciamento

(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)

Periodicidade da
supervisédo

() Execucéo de superviséo por parte da Contratada e na periodicidade acordada.

Gerenciamento das
atividades operacionais

( ) Administracdo das atividades operacionais;

() Monitoramento desde higienizagdo pessoal, ambiental, material, manipulagéo,
preparo, identificacdo e transporte, até a distribuicdo, bem como o controle de
temperatura do ambiente, esterilizacdo, resfriamento, refrigeracdo e reaquecimento,
através de supervisao técnica, treinamento e reciclagem continua dos profissionais.

Atendimento as
solicitacdes

() Atendimento as solicitacdes do Contratante, conforme condi¢Oes estabelecidas no
contrato.
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Grupo 3 -
Gerenciamento

(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)

= Comprovacdo do cumprimento das obrigag6es trabalhistas por parte da Contratada
segundo o contrato.
ALTERACAO

INICIO'No QUADRO ~ COMPROVA-  COMPRO-

DA

DOCUMENTOS DE CAO VACAO

PRESTA EMPREGA- ANUAL MENSAL
GAO DOS

Contrato de
trabalho
Convencéo/
Acordo/
Sentengas
normativas
Registro
empregado (livro
com numero de X X

registro e da
CTPS)
RAIS X X
Folha de
Salarios, beneficios e pagamento (férias,
obrigacdes trabalhistas 13° salario,
recolhimento
previdenciario,
salario-familia,
vale-transporte,
fornecimento de
refeicdo, cesta
bésica,
assisténcia
médica, hospitalar X X
e odontoldgica,
seguro de vida e
contribuicdo
sindical que
estejam previstos
na legislacéo,
convencéo,
acordo coletivo de
trabalho ou
sentenca
normativa
aplicavel)
Havendo a rescisdo de Contrato de Trabalho de um profissional sob este contrato, e substituicdo por outro, a
Contratada se obriga a apresentar, em relagdo ao empregado cujo contrato se extinguir, 0s seguintes documentos:

= Termo de Resciséo de Contrato de Trabalho nos termos da legislagdo em vigor;

= Documento de concesséo de Aviso Prévio Trabalhado ou Indenizado;

= Recibo de entrega da Comunicagdo de Dispensa e do Requerimento de Seguro Desemprego;

»= Guia de Recolhimento Rescisdrio do FGTS em que conste o recolhimento do FGTS nos casos em que o
trabalhador foi dispensado sem justa causa ou em caso de extingao do contrato por prazo indeterminado;

= Copia do Atestado de Saude Ocupacional (ASO) comprovando a realizagdo de exame médico demissional.

Grupo 4 -
Manutencao

(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)

Avaliagéo quanto as condigBes de manutencdo de equipamentos e manutencéo predial
Manutencgéo ( ) A manutencédo preventiva por parte da Contratada e na periodicidade acordada;
preventiva () A limpeza e o esgotamento das caixas de gordura de forma preventiva por parte da
Contratada e na periodicidade acordada.

Avaliagéo quanto as condi¢Bes de manutencdo de equipamentos e manutencéo predial

Manutencéo () A manutencéao corretiva por parte da Contratada;
corretiva () A limpeza e o esgotamento das caixas de gordura de forma corretiva por parte da
Contratada.
* Nota ()
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Anexo VI.3 - RELAIC)RIO DAS INSTANLA(;C)ES E QUADRO-RESUMO -
SERVICOS DE NUTRICAO E ALIMENTACAO A SERVIDORES E EMPREGADOS

Relatério das Instalacdes
Nota Final (Somatério das

Notas Totais para os Grupos 1,
2,3e4)

Subtotal

Prestacao dos Grupo 1

Servicos Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4

Locais de

Subtotal Subtotal Subtotal

Avaliacédo
Global

Quadro-resumo

Grupo 1

Grupo 2

Grupo 3

Grupo 4

Total
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VI. ESPECIFICACOES PARA O ANEXO VII DO EDITAL
ANEXO VIl = CHECKLIST DE CONTROLE DE PONTOS CRITICOS

Orienta-se que o Nutricionista da Contratada responsavel pela unidade realize o
checklist uma vez por semana, a fim de efetuar medidas preventivas e corretivas na
operacionalizacdo dos servi¢os executados.

Quadro 10: Checklist de controle de pontos criticos

Checklist — Lista de Pontos de Controle no Preparo das Refei¢des

Unidade:

Data:

Horario:

Responsavel pelo checklist:
Cozinha ()

A — Higiene pessoal Nao Conforme Conforme Providéncias

1 — M&os lavadas e higienizadas

2 — Presenca de adornos

3 — Unhas cortadas, sem esmaltes e limpas
4 — Uniformes limpos e adequados
Observagdes

B — Higiene do ambiente e area fisica Nao Conforme Conforme Providéncias
1 — Ambiente (azulejos, piso, teto, luminarias e armarios)

2 — Equipamentos (liquidificador, batedeira, geladeira, fogao etc.)
3 — Utensilios (canecas, pratos, talheres, panelas etc.)

4 — Acessorios (esponjas, porta-sabédo e tabuas de corte)

5 — Estado de conservagéo das instalag8es (pias, torneira e sifao)
6 — Ventilag&o e iluminagéo

7 — Limpeza das bancadas, balcdes e pias

8 — Higiene das lixeiras

9 — Retirada dos residuos (lixo)
10 — Controle de dedetizac&o (pragas e vetores)

Observagdes

C - Higiene, manipulac&o e armazenamento dos alimentos Nao Conforme Conforme Providéncias
1 — Hortifratis lavados corretamente

2 — Arroz e feijado escolhidos e lavados corretamente

3 — Organizagéo da despensa — alimentos por categoria/lote
4 — Controle de validade dos alimentos

5 — Produtos abertos e devidamente etiquetados

6 — Temperatura e condi¢cdes gerais dos alimentos

7 — Reaproveitamento de alimentos

8 — Armazenamento dos congelados

9 — Risco de contaminagédo cruzada
10 — Higienizag&o das méos no preparo dos alimentos
11 — Conversa e tosse sobre a preparacao

Observagdes

D — Local e segurancga no trabalho Nao Conforme Conforme Providéncias
1 - Presenca de visitantes nas dependéncias da unidade
2 — Conduta de risco com utensilios (facas, garfos etc.)

3 — Utilizagdo de botas antiderrapantes

4 — Utilizacao de avental

5 — Utilizag&o de toucas e luvas

6 — Organizacgéo geral das dependéncias da unidade

7 — Agdes de seguranca (forno, fogdo e agua quente)
Observacgdes

E — Relacionamento Nao Conforme Conforme Providéncias

1 — Relacionamento entre a equipe

2 — Receptividade com os supervisores do contrato
Observagdes

Assinatura

Fonte: Prestacéo de Servicos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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VIIl. ESPECIFICACOES PARA O ANEXO VIII DO EDITAL
ANEXO VIIl - MODELO DE CONTROLE DE DESPERDICIO — SOBRA LIMPA

Orienta-se que o profissional da Contratada registre na tabela a quantidade de
alimentos desperdicados quanto a sobra limpa, ou seja, alimentos prontos que néo
foram utilizados na confeccéo das refeicdes que serdo servidas.

O profissional designado pela Contratada ao final de cada refeicdo devera pesar a
sobra limpa acondicionada em sacos de lixo. O valor registrado na balanca devera ser
anotado no quadro abaixo, assim como a data da pesagem. Esse procedimento tema
finalidade de auxiliar o Nutricionista no planejamento das refeicdes e de controlar o
desperdicio de alimentos.

Quadro 11: Modelo de controle de desperdicio — Sobra limpa

Formulério de Controle de Desperdicio Sobra Limpa

Unidade:
Més:
Data Quantidade (kg)
Dia 1
Dia 2
Dia 3
Dia 4
Dia 5
Dia 6
Dia 7
Dia 8
Dia 9
Dia 10
Dia 11
Dia 12
Dia 13
Dia 14
Dia 15
Dia 16
Dia 17
Dia 18
Dia 19
Dia 20
Dia 21
Dia 22
Dia 23
Dia 24
Dia 25
Dia 26
Dia 27
Dia 28
Dia 29
Dia 30
Dia 31

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutri¢do e Alimentagdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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VIII. ESPECIFICACOES PARA O ANEXO IX DO EDITAL
ANEXO IX — MODELO DE CONTROLE DE DESPERDICIO — RESTO INGESTAO

Orienta-se que o profissional da Contratada registre na tabela a quantidade de
alimentos desperdi¢cados pelos comensais.

O profissional da Contratada, ao final de cada refeicdo, devera retirar o saco de lixo
da lixeira do refeitorio e pesa-lo. O valor registrado na balanca devera ser anotado no
guadro abaixo, assim como a data da pesagem.

Esse procedimento tem a finalidade de controlar e incentivar o consumo total da
refeicdo que for servida diariamente.

Quadro 12: Modelo de controle de desperdicio — Resto ingestéo

Formulério de Controle de Desperdicio Resto Ingestédo

Unidade:
Més:

Dia 1
Dia 2
Dia 3
Dia 4
Dia 5
Dia 6
Dia 7
Dia 8
Dia 9
Dia 10
Dia 11
Dia 12
Dia 13
Dia 14
Dia 15
Dia 16
Dia 17
Dia 18
Dia 19
Dia 20
Dia 21
Dia 22
Dia 23
Dia 24
Dia 25
Dia 26
Dia 27
Dia 28
Dia 29
Dia 30
Dia 31

Fonte: Prestagdo de Servicos de Nutrigdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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IX. ESPECIFICACOES PARA O ANEXO X DO EDITAL

ANEXO X - PARAMETROS MINIMOS PARA GARANTIR A QUALIDADE
ALIMENTAR

Para a execucado da Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo a Servidores e
Empregados, a Contratada devera, obrigatoriamente, elaborar o Manual de Boas
Préticas, assim como os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPSs),
contemplando todos os controles e registros exigidos pela legislacéo vigente. Esse
documento devera estabelecer todos os parametros, assegurando a qualidade da
alimentacdo, e deve ser assinado pelo profissional devidamente registrado no
Conselho Regional de Nutricionistas (CRN-3).

A Contratada devera estabelecer controle de qualidade e controle higiénico-sanitario
em todas as etapas e processos de operacionalizacdo do servico, executando
rigoroso controle quanto a qualidade, ao estado de conservacéo e acondicionamento
dos alimentos. O Nutricionista responsével técnico pertencente ao quadro operacional
da Contratada devera orientar os profissionais quanto as diretrizes do Manual de Boas
Praticas e os respectivos POPs, conforme a Portaria CVS n° 5/2013, utilizando o
método “Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle” (APPCC). Entende-se
como pertencente ao quadro da Contratada o profissional na condicdo de empregado,
sécio, diretor, empresario ou profissional autbnomo com contrato de prestacdo de
Servigos.

O Manual de Boas Praticas e POPs deverdo ficar a disposicdo na unidade para
consulta dos profissionais da prestacdo de servigos, fiscal do contrato e das
autoridades sanitarias competentes.

1. RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DOS GENEROS NECESSARIOS PARA
A PRESTACAO DOS SERVICOS

1.1. Recebimento

Todos os produtos adquiridos deverdo ser inspecionados no recebimento,
independentemente de serem entregues pelo centro de distribuicdo préprio da
Contratada ou diretamente pelo fornecedor, incluindo os de hortifrati. Na inspecéo
devem ser avaliados os seguintes itens:

= Condi¢Oes do transporte dos produtos;

= CondicBes das embalagens, que devem estar limpas, sem sinais de poeira
excessiva, areia ou lama, sem rasgos, riscos, quebras, sinais de ferrugem,
trincas, amassamentos e estufamentos;

= CondigOes gerais dos produtos, que nao devem apresentar alteracoes
sensiveis na coloracdo, no aroma, na textura, no odor e na aparéncia geral;

= Conformidade dos produtos recebidos com o descrito na nota fiscal ou nota de
remessa;

» Datas de fabricacdo e validade dos alimentos recebidos, que devem estar
dentro do prazo de validade;

= Conforme a Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013, recomenda-se seguir as
orientacdes do quadro abaixo.

Especifica¢bes Técnicas do Edital 58




Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo a Servidores e Empregados

Data-base: Junho/2023
Versado 01: Agosto/2023

Quadro 13: Temperatura para recebimento de alimentos

Alimentos Temperatura em Graus Celsius

Carnes e aves Méxima de 4 °C

Frutos do mar e peixes frescos Maxima de 2 °C

Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos Méxima de 4 °C

Ovos Méaxima de 10 °C

Frutas, verduras e legumes higienizados

Méxima de 5 °C

Fonte: Prestacéo de Servicos de Nutri¢do e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.

= Recomenda-se seguir as orientacbes do quadro abaixo para verificar as
caracteristicas sensoriais dos produtos no ato do recebimento dos produtos.
Seguem alguns exemplos:

Quadro 14: Caracteristicas sensoriais solicitadas para o recebimento de produto

Produtos

Caracteristicas

Odor

Consisténcia

Aspecto

Cor vermelho brilhante (internamente),
vermelho parpura. Sem . = . =
. . purp L Firme, ndo amolecida e ndo
Carne bovina escurecimento, manchas esverdeadas | Caracteristico .
pegajosa
el/ou outras cores estranhas ao
produto
Cor vermelho palido. Sem Firme, ndo amolecida e ndo
Carne suina escurecimento, manchas esverdeadas Caracteristico pegajosa. Verificar auséncia de
e/ou outras cores estranhas ao formagdes redondas brancas de
produto cisticercos
Cor amarelo rosado. Sem
escurecimento, manchas esverdeadas . Firme, ndo amolecida e ndo
Aves Caracteristico .
e/ou outras cores estranhas ao pegajosa
produto
Cor branca ou ligeiramente résea para L
. ) 2 Caracteristico, . x . x
filés. Peixes inteiros devem ter as . Firme, ndo amolecida e nao
: : ; com cheiro leve . . o
Peixes escamas brilhantes e bem aderidas, de mar ou algas pegajosa. Em peixes inteiros, a
guelras vermelho vivo, midas e marinhas carne deve estar presa a espinha
intactas, olhos brilhantes e salientes
Cor caracteristica de cada produto, Caracteristico,
Embutidos sem manchas pardas, sem odor de Firme e ndo pegajosa
esbranquigadas, verdes ou cinzas Ranco
Leite Cor branca leitosa Caracteristico Liquido homogéneo
Queijo minas Cor esbranquicada e homogénea. Suave e .
- . T Branda e macia
frescal Crosta inexistente ou fina caracteristico
Cor branca a amarela. Nao possuir - . .
Léactico, pouco Semidura e semisuave. Textura
Mucarela crosta, podendo apenas apresentar ercentivel fibrosa. elastica e fechada
aberturas irregulares P P '
Cor amarelo palha. Crosta inexistente Semielastica. tendente & macia
Queijo Prato ou fina, lisa e bem formada, podendo | Caracteristico amémtei ada ’
ser revestido de parafina 9

Fonte: Prestagdo de Servicos de Nutrigdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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1.1.1. Acdes na Ocorréncia de Produtos Nao Conformes

Na ocorréncia de divergéncia entre produtos descritos no boleto e os produtos
recebidos, o gestor do contrato devera registrar em todas as vias do boleto ou nota
fiscal os produtos ndo recebidos. Assim, a entrega podera ser feita posteriormente.

Os produtos reprovados na recepcédo ou com prazo de validade vencido, incluindo
aqueles destinados a devolugdo ao fornecedor, devem ser identificados, colocados
em local apropriado e fora da area de producdo. Nao € permitido comercializar
alimentos com embalagens que apresentem sujidades, estejam rasgadas ou furadas;
incluindo latas amassadas, com ferrugem e/ou estufadas.

1.2. Armazenamento

O local deve estar limpo, organizado, ventilado, sem receber luz solar direta, livre de
entulho ou material téxico. Recomenda-se retirar 0os géneros alimenticios da
embalagem secundaria, como caixas de papeldo, sacos de papel ou caixotes, e
agrupar os alimentos por tipo (cereais, leguminosas, farinhas, enlatados etc.), em
prateleiras ou paletes, afastados a pelo menos 10 cm da parede e 25 cm do piso.
O empilhamento dos produtos deve ser alinhado e em altura que n&o prejudique as
suas caracteristicas.

1.2.1. Armazenamento, Manuseio e Uso de Produtos Quimicos

Os produtos quimicos deverdo ser armazenados em local especifico, distante dos
produtos alimenticios. Seu manuseio deve ser feito utilizando-se luvas de borracha, a
fim de evitar irritacfes na pele e acidentes.

Os produtos de limpeza devem ser armazenados separados dos produtos
alimenticios, ou seja, em local diferente.

1.2.2. Armazenamento de Materiais Descartaveis

Os materiais descartaveis devem ser armazenados a temperatura ambiente e em
locais adequados.

1.2.3. Armazenamento a Temperatura Ambiente

Os produtos que ndo necessitam de refrigeracdo ou congelamento sdo armazenados
a temperatura ambiente (estogue seco).

A disposicéao dos produtos deve obedecer a data de fabricacdo, devendo ser utilizado
o método “Primeiro que Vence, Primeiro que Sai” (PVPS). As embalagens devem
estar limpas e organizadas de acordo com o tipo de produto, e devidamente
identificadas, para melhor visualizacdo da data de validade.

1.2.4. Armazenamento Sobre Temperatura Controlada

Os produtos pereciveis, principalmente os de alto risco (derivados do leite, peixes e
aves), devem ser armazenados em um refrigerador para evitar sua contaminacao por
bactérias prejudiciais a saude humana.
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Os alimentos somente devem ser colocados nos equipamentos de refrigeracdo ou
congelamento apds o devido resfriamento, devendo ser organizados em forma de
cruz, permitindo a passagem de ar frio.

Os alimentos congelados devem permanecer nas temperaturas adequadas e respeitar
0s prazos de validade informados abaixo.

Quadro 15: Temperaturas dos alimentos congelados e prazo de validade

Alimentos congelados Prazo de validade

0°Ca-5°C (entre 0 e 5 graus negativos) 10 dias
-6 °C a -10 °C (entre seis e 10 graus negativos) 20 dias
-11 °C a -18 °C (entre onze e dezoito graus negativos) 30 dias
<-18 °C (menor que dezoito graus negativos) 90 dias

Fonte: Prestacéo de Servicos de Nutri¢do e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.

1.3. Controles de Seguranca Alimentar

1.3.1. Controle Bacteriolégico/Microbiologico da Alimentacdo e da Agua a serem
Fornecidas

Devera ser realizado mensalmente ou a qualquer momento, em casos de toxinfec¢oes
alimentares. No que diz respeito a agua a ser consumida, devera seguir a Portaria de
Consolidacéo n° 5, de 28 de setembro de 2017, do Ministério da Saude.

1.3.2. Controle de Temperatura de Alimentos Prontos com Termometros

Durante a execucao do servico, a Contratada devera monitorar as temperaturas da
alimentacdo para o0 acondicionamento adequado das refeicbes que serao
transportadas, com base na Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013.

Os termbmetros utilizados para medir a temperatura dos alimentos devem ser
periodicamente aferidos por meio de equipamentos proprios e por empresas
especializadas. Quando usados, ndo devem propiciar risco de contaminacdo. Suas
hastes devem ser lavadas e desinfetadas antes e depois de cada uso. O controle de
temperatura de cada refeicdo devera ser registrado diariamente e arquivado junto ao
Manual de Boas Praticas.

1.3.3. Controle de Amostras

As amostras deverdo ser colhidas diariamente em recipientes esterilizados. Deverao
ser retiradas amostras de todos os componentes do cardapio e de todas as refeicdes
gue serédo transportadas. A guantidade retirada deve ser de no minimo 100g e o
armazenamento deve ser feito por 72 horas sob refrigeragcdo até 4 °C ou sob
congelamento a -18 °C. Os liquidos s6 podem ser armazenados por 72 horas sob
refrigeracao.

A coleta de amostras devera seguir a seguinte técnica:

= |dentificar com nome do local, data, horario, produto e nome do responsavel
pela colheita as embalagens ou sacos esterilizados ou desinfetados;
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= Proceder a higienizacédo das maos;

= Abrir a embalagem sem toca-la internamente ou sopra-la. Colocar a amostra
do alimento;

= Retirar o ar e vedar, com base na Portaria CVS n°5, de 19 de abril de 2013.
As amostras das refeicdes deverdo ser colhidas diariamente pela Contratada no ato

da confeccdo das refeicbes da alimentacdo, e também pelo Contratante no
recebimento das refeicdes em suas unidades.

1.3.4. Controle de Identificacdo dos Alimentos Apds Abertura da Embalagem

A Contratada devera atentar-se para a validade do produto apds a abertura da
embalagem, identificando 0 mesmo com a etiqueta de controle de validade. Essa
etiqueta devera seguir o modelo abaixo.

Quadro 16: Parametros minimos para etiqueta de controle de validade

Etiquetas de Identificacdo de Controle de Validade

Nome do Produto Data de Fabricacéo Data de Validade

Fonte: Prestacéo de Servicos de Nutri¢do e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.

1.4. Processo Operacional Padronizado (POP)

O objetivo béasico deste documento € garantir, mediante uma padronizacdo, 0s
resultados esperados por cada tarefa executada, ou seja, € um roteiro padronizado
para realizar uma atividade. Esses documentos deverdo estar organizados,
aprovados, datados e assinados pelo responséavel, e acessiveis aos profissionais da
Contratada e as autoridades sanitérias.

A Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013, determina que, no minimo, deverao existir
na unidade os seguintes POPs:

= POP relacionado a saude dos profissionais, especificando exames médicos
realizados e a periodicidade, além de contemplar as medidas a serem adotadas
no caso de problemas detectados;

= POP referente as operacfes de higienizacdo de instalacdes, equipamentos,
moveis e do reservatoério de agua, devendo conter, no minimo, a descricdo dos
procedimentos de limpeza e desinfec¢do, inclusive o principio ativo germicida,
sua concentracdo de uso, tempo de contato e temperatura que devem ser
utilizados. Quando aplicavel, deve contemplar a manutencao e calibracéo de
equipamentos;

= POP relacionado ao controle integrado de vetores e pragas urbanas, que deve
contemplar medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir sua atracéo,
abrigo, acesso e proliferacao.
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1.4.1. Parametros de Higienizacao de Frutas, Legumes e Verduras

A higienizacdo desse grupo de alimentos é uma etapa de pré-preparo essencial para
a prevencao da contaminacédo dos alimentos preparados, visto que essas matérias-
primas carregam em si grande quantidade de residuos organicos provenientes da
lavoura ou dos estabelecimentos comerciais e, consequentemente, grandes cargas
microbianas.

Para o preparo de saladas e outros pratos que levam frutas, legumes e verduras
frescas, ou seja, sem o uso de calor (cozimento, forneamento, fritura etc.), ha a
necessidade de realizar a higienizacdo adequada. Deve-se adotar o seguinte
procedimento:

= Desfolhar as verduras, separar as folhas e desprezar as partes estragadas;
= Lavar em 4gua corrente, escorrendo os residuos;

= Desinfetar em uma cuba especifica ou em monobloco exclusivo, imergindo os
alimentos em solucao clorada a 200 ppm por 20 minutos (1 colher de sopa de
agua sanitaria a 2,0-2,5% em 1 litro de agua potavel — min. 100 e max. de 250

ppm);
= Monitorar a concentracao de cloro, que ndo deve estar inferior a 100 ppm;
» Manter a turvagdo da solucéo e a presenca de residuos;

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

» Picar, quando necessério, observando rigorosamente as condi¢cdes de higiene
(mao, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados).
1.4.2. Parametros de Higiene das Areas, Equipamentos e Utensilios

Conforme determinacdo da Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013, a higiene
ambiental, dos equipamentos e dos utensilios é de suma importancia. Porém, além
dessa rotina, deve-se também:

= Remover o lixo diariamente, quantas vezes for necessario, armazenando-o em
recipientes apropriados, devidamente tampados e ensacados, tomando-se
medidas eficientes para evitar a penetracdo de insetos, roedores e outros
animais;

= Impedir a presenca de animais domésticos no local de trabalho.

N&o é permitido nos procedimentos de higiene:
= Varrer a seco as areas de manipulacéo;
= Fazer uso de panos para secagem de utensilios e equipamentos;

= Reaproveitar vasilhames de produtos alimenticios no envase de produtos de
limpeza;

= Usar na area de manipulagdo os mesmos utensilios e panos de limpeza
utilizados em banheiros e sanitérios.
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a) Higienizacdo das Areas e Instalacdes

A adocao de procedimentos de higienizacdo adequados e eficazes é fundamental na
inocuidade, em auséncia de perigos fisicos, quimicos e biolégicos em niveis que
poderdo ocasionar danos a saude do individuo, considerando, portanto, a base para
a qualidade e seguranca alimentar.

A Contratada devera garantir que os procedimentos de higienizagdo néo interfiram
nas propriedades nutricionais e sensoriais dos alimentos e preservem sua pureza e
suas caracteristicas microbiologicas.

Para tanto, a Contratada deve:

= Apresentar um cronograma de higienizacdo das diversas areas do SND, dos
equipamentos, das copas e dos refeitorios;

= Assegurar que os produtos utilizados na higienizagéo sejam de boa qualidade
e adequados a higienizacdo das diversas areas e das superficies, de maneira
a ndo causar danos nas dependéncias e aos equipamentos, ndo deixando
residuos ou cheiros, podendo ser vetados pelo Contratante;

»= Manter o piso sempre seco, sem acumulos de agua;
= Realizar o polimento de bancadas, mesas de apoio, portas e pias;

= Higienizar periodicamente as grelhas e colmeias do sistema de exaustao da
cozinha;

» Responsabilizar-se pela higienizagéo do refeitério, inclusive pela manutencgédo
das condi¢cdes de higiene durante todo o processo de distribuicdo das refeicdes
aos comensais;

» |nstalar saboneteiras e papeleiras em pontos adequados do SND, quando
necessario, e abastecé-los com produtos préprios e adequados a higienizacao
das méaos.

O quadro apresentado a seguir exemplifica e especifica os procedimentos basicos de
boas préaticas de higienizacdo que deverdo ser seguidos pela Contratada nos
processos operacionais de higienizacdo na unidade de alimentacéo e nutricao.
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Quadro 17: Tabela de higienizacdo das instalac6es

Local

Pisos e ralos

‘ Frequéncia de Limpeza

Diariamente e sempre que
necessario

Produtos

Detergente desinfetante a base de
cloro (15 dias) ou quaternario de
amonia (diario)

Azulejos

Diaria e mensal

Detergente desinfetante a base de
cloro (mensal) ou quaternario de
amonia (diario)

Janelas, portas e telas

Mensalmente ou de acordo com a
necessidade

Detergente neutro com alto teor de
ativos desengordurantes

Luminarias, interruptores, tomadas e
teto

De acordo com a necessidade

Limpador multiuso a base de
perdxido de hidrogénio.
Obs.: enxague com pouca agua

Bancadas e mesas de apoio

Apos utilizacédo

Detergente neutro e alcool a 70% ou
limpador multiuso a base de peroxido
de hidrogénio

Mesas e cadeiras (refeitorio)

Diariamente

Produto a base de perodxido de
hidrogénio

Tubulacdes externas

Bimestral

Detergente com alto teor de ativos
desengordurantes

Caixa de gordura

Mensal ou conforme a natureza das
atividades

Esgotamento, desengordurante
proprio (biodegradavel, sem caustico)
e neutralizador de odores

Tubulagdes internas

Semestral

Desengordurante proprio
(biodegradavel, sem caustico)

Sanitarios e vestiarios

Diariamente e conforme a
necessidade

Detergente neutro e desinfetante
clorado a 200 ppm de cloro ativo

Deposito de lixo

Diariamente e no inicio de cada
turno

Detergente neutro, desinfetante a
base de cloro (15 dias) ou quaternario
de amodnia (diario) e neutralizador de
odores, sacos plasticos a serem
colocados

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
b) Higienizacdo dos Equipamentos e Utensilios

= Todos os equipamentos, utensilios e materiais deverdo ser higienizados
diariamente, apds o uso e semanalmente com detergente neutro, com alto teor
ativo de desengordurante, quando for o caso;

» As loucas, os talheres e as bandejas deverédo ser higienizados na maquina de
lavar com detergente sanitizante proprio, secante e alcool a 70%;

= Os equipamentos e utensilios, carrinhos de transporte e de distribuicdo deverao
ser polidos diariamente;

» As panelas, placas de aluminio, tampas e bandejas, sempre que estiverem
amassadas, deverdo ser substituidas, a fim de evitar incrustagdes de gordura
e sujidade;

» Os utensilios, equipamentos e o local de preparagdo dos alimentos deverdo
estar rigorosamente higienizados antes e ap6s a sua utilizacdo. Devera ser
utilizado detergente neutro e, quando for o caso, utilizar detergente com alto
teor de desengordurante. ApdOs enxague, pulverizar com alcool 70% ou
limpador multiuso a base de perdxido de hidrogénio;

= ApOs o processo de higienizacdo, os utensilios e os equipamentos devem
permanecer cobertos com filme ou saco plastico transparente em toda a sua
extensao ou superficie;
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= N&o permitir a presenca de animais domésticos na area de servico ou nas
imediacoes;

= Remover o lixo em sacos plasticos duplos e resistentes sempre que necessario;

= Utilizar pano de limpeza de boa qualidade como do sistema cross hatch. Devera
ser desprezado apoés sua utilizacao.

O quadro a seguir exemplifica e especifica os procedimentos basicos de boas préaticas
de higienizacdo que deverdo ser seguidos pela Contratada nos processos
operacionais de higienizagcédo na unidade de alimentacéo e nutrigcéo.

Quadro 18: Tabela de higienizagcdo dos equipamentos e utensilios

Equipamentos e Utensilios ‘ Frequéncia Produtos

Loucas, talheres, bandejas e baixelas
(lavagem mecénica)

Apds o uso Detergente sanitizante, secante e alcool 70%

Placas, formas, assadeiras etc. Detergente neutro e desinfetante clorado a

(lavagem manual) Apos o uso 200 ppm e alcool 70%
Maquina de lavar Diéaria e semanal Detergente neutro
Fritadeira Diaria e an6s o uso Desincrustante e desinfetante clorado a
P 200 ppm de cloro ativo
Chapa ADGS O USO Desincrustante e desinfetante clorado a
P P 200 ppm de cloro ativo
Fogéo Diéria e ap0ds o uso Desincrustante
Chapa ApOs 0 uso Detergente desincrustante
Detergente neutro ou detergente
Fogédo Diaria e ap0s 0 uso desengordurante e desincrustante, quando
necessario
Detergente neutro ou detergente
Forno Diaria e ap6s o uso desengordurante e desincrustante, quando
necessario
Carrinhos de transporte em geral Diaria e ap0s o uso Detergente neutro e alcool 70% ou limpador
P 9 P multiuso a base de peréxido de hidrogénio
Placas de corte de polietileno ApOs 0 uso Detergente desinfetante clorado

Maquinas (moedor de carne, cortador
de frios, liquidificadores, batedeiras, ApOS 0 uso Detergente com alto teor de desengordurante
amaciador de carnes e outros)

Refresqueira Apds o uso Detergente neutro

Limpador multiuso a base de peroxido de

Balangas Antes e apos o0 uso hidrogénio
. A - . Detergente desinfetante a base de cloro (15
Geladeiras e cAmaras frigorificas Diaria e semanal - . AR
dias) ou quaterndario de amdnia (diario)
Diéaria, semanal e Detergente desinfetante a base de cloro (15
Freezer - g, . -
mensal dias) ou quaterndario de amdnia (diario)
. . Sema_n_al ou antes da Limpador multiuso a base de peréxido de
Prateleiras de apoio utilizagao, se hidroaénio
necessario 9
Estrados Mensal Desinfetante clorado
Caixas de polietileno e grades Diéaria e semanal Detergente desinfetante clorado
Exaustdo (colmeias e coifas) e telas Semanal Detergente desincrustante

Fonte: Prestacéo de Servicos de Nutri¢do e Alimentagéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023
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O guadro a seguir apresenta os procedimentos e a periodicidade para a rotina de
limpeza do reservatorio de agua, troca de filtro e processo de desratizacao.

Quadro 19: Rotina de limpeza da cozinha e despensa

Periodicidade 6 Meses

Os reservatorios de agua da unidade devem ser higienizados em
intervalos constantes. Para higienizacdes realizadas por profissionais
terceirizados, o responsavel deve emitir um Certificado de Realizacéo da
Higienizagdo, que identifica: nome da empresa responséavel (quando
aplicavel), a data de realizagcdo, a localizagdo do reservatorio e a
assinatura do responsavel pela higienizagdo (SANTOS JUNIOR, 2008)3.
Os filtros devem ser trocados juntamente com a limpeza da caixa d’agua,
por empresa especializada.

A desratizagdo deve ser feita por empresa especializada. Ao contratar a
empresa, verificar os produtos utilizados e se sdo cadastrados no 6rgao
Desratizagao competente. A empresa deve emitir um Certificado de Garantia contendo
os dados da empresa, o nome da unidade, tipo de servigo executado, a
validade do servico e a assinatura do responsavel.

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados — VVol. 09 — Jun./2023.

Limpeza da caixa d’agua

Troca dos filtros

c) Utensilios de Higienizacdo

Os utensilios para a higienizacdo devem ser constituidos de material aprovado,
mantidos em condi¢cbes adequadas e apropriadamente higienizados, de modo que
nao se tornem fontes de contaminagcdo dos alimentos. Os utensilios utilizados na
higienizacdo das areas de manipulacdo de alimentos devem ser exclusivos, ndo
podendo ser utilizados na higienizacdo de sanitarios ou vestiarios.

= Vassoura: Devem ser utilizadas na higienizacdo de pisos, forros e paredes
com revestimentos lavaveis. Devem possuir cabos com cobertura plastica, PVC
ou de aluminio, e as cerdas devem ser de nylon ou outro material ndo-organico.
Caso apresente deformacdes, devem ser imediatamente substituidas.

= Baldes: Devem ser utilizados na higienizagéo geral e adequados ao uso, sem
sinais de quebras ou rachaduras, e ser adequadamente lavados apds o uso e
mantidos secos. A substituicio dos mesmos deve ocorrer quando
apresentarem sinais de deformacéo.

= Panos: Os panos de uso exclusivo para o chao devem ser identificados e néo
devem ser utilizados para secagem de utensilios ou superficies de contato com
os alimentos. A higienizacdo dos panos deve ser feita imediatamente apos o
uso, mantendo-os de molho com detergente por um periodo maximo de 6
horas, e entdo lavados com novo detergente e depois desinfetados com
produtos clorados. Devem ser adequadamente secos antes de serem
guardados (SANTOS JUNIOR, 2008).

= Rodos: Devem ser adequados e constituidos de borracha ou outro material de
resisténcia e eficiéncia elevada na secagem. Os cabos devem ser cobertos com
plastico, PVC ou aluminio, ndo devendo ser de madeira. Devem ser
higienizados periodicamente e guardados completamente secos (SANTOS
JUNIOR, 2008).

3 SANTOS JUNIOR, Clever Jucene dos. Manual de Seguranca Alimentar: boas préticas para os servicos de alimentagéo. 1 ed. Rio de
Janeiro. Rubio, 2008.
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1.5. Parametros de Higiene para a Equipe Operacional
1.5.1. Higiene Pessoal

As unhas dos manipuladores devem ser mantidas sempre limpas, curtas e sem
esmalte. Os cabelos devem ser mantidos limpos, adequadamente presos e protegidos
por touca. N&o é permitido o uso de bigode ou barba. N&o é permitida a manipulacéo
de alimentos utilizando adornos (brincos, anéis, correntes, reldgios, pulseiras ou
piercing). Nao € permitida a manipulacdo de alimentos utilizando maquiagens de
gualquer tipo, perfumes e cremes tanto para pele quanto para o cabelo.

1.5.2. Uniformizacao

Os manipuladores de alimentos deverdo utilizar a uniformizagdo completa para
permanecer na cozinha, fazendo uso de: touca protetora capilar, avental branco e
sapato fechado antiderrapante. Os aventais devem estar em bom estado de
conservacgao, limpos e trocados diariamente. Aventais de PVC devem ser utilizados
somente na higienizacdo dos utensilios, pois seu uso é proibido quando préximo a
fonte de calor. O uso de luvas deve ser controlado, ndo eximindo o manipulador de
higienizar as maos. Deve ser obrigatorio na manipulacdo de alimentos prontos para
consumo que tenham ou nao sofrido tratamento térmico. Deve-se trocar as luvas ao
manipular alimentos crus e em seguida os alimentos prontos para consumo. E proibido
0 uso de luvas descartaveis junto a superficies quentes, equipamentos emissores de
calor e no uso de agua quente.

1.5.3. Guarda de Objetos

As vestimentas e 0s objetos pessoais deverdo ser guardados em armarios proprios.
O profissional ndo deve manter qualquer item de vestuario ou objeto pessoal nas
areas de manipulacéo ou na despensa.

1.5.4. Habito de Fumar

Fumar cigarros, charutos ou cachimbos nos ambientes de manipulacédo de alimentos
€ uma prética ilegal.

1.5.5. Visitantes das Areas de Manipulacéo de Alimentos

Ao visitar as dependéncias da cozinha, os visitantes devem utilizar touca protetora e
sapato fechado.

1.5.6. Higiene das Maos

A higienizagdo das méaos deve ser feita com detergente neutro, uma vez que néo
oferecem riscos de agressao a pele dos profissionais. Na secagem das méaos,somente
deve ser utilizada toalha de papel virgem, visto que toalhas de pano néo sao permitidas
em estabelecimentos de manipulacao de alimentos. De acordo com a Portaria CVS n°
5/2013, devemos higienizar as maos nas seguintes situacoes:

= Sempre que se iniciar o trabalho;
= Sempre que se apresentarem sujas;
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= Sempre que mudar de tarefa;

= Depois de manipular alimentos crus;

= Sempre que tossir, espirrar ou mexer no nariz;

= Sempre que utilizar as instalacdes sanitérias;

= Depois de mexer em cabelo, olhos, boca, ouvidos e nariz,

= Depois de comer;

= Depois de fumar;

= Depois de manipular e/ou transportar lixo;

= Depois de manipular produtos quimicos (limpeza e desinfec¢éo).

a) Técnica para Higienizacédo das Maos

De acordo com a Portaria CVS n° 5/2013, devem ser afixados cartazes de orientacédo
aos manipuladores sobre a correta lavagem e antissepsia das maos e demais habitos
de higiene, em locais de facil visualizacao, inclusive nas instalacfes sanitarias e
lavatorios.

As maos devem ser higienizadas como se segue:

» Umedecer as maos e 0 antebraco com agua, lavar com sabonete liquido, neutro
e inodoro. Pode ser utilizado sabonete liquido antisséptico;

= Massagear as maos e antebracos por pelo menos 1 minuto;
= Enxaguar bem as maos e antebracos;
= Secar as maos com papel toalha descartavel ndo reciclado;

= Aplicar antisséptico, deixando secar naturalmente. Os antissépticos permitidos
sdo: alcool 70%, solucdes iodadas, clorexidina ou outros produtos aprovados
pelo Ministério da Saude para esta finalidade.

Orienta-se que o0s sabonetes liquidos antissépticos sejam utilizados exclusivamente
nas areas para a lavagem das maos. E proibida sua utilizacdo em pias de manipulacéo
de alimentos devido ao alto risco de contaminagdo da alimentacdo que sera
produzida.
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A imagem a seguir apresenta o procedimento correto para lavagem das maos.

Figura 1: Procedimentos para lavagem das maos

é@%%

Abra a torneira e molhe as maos, Aplique na palma da mao quantidade
@ evitando encostar na pia @ suficiente de sabonete liquido para cobri
todas as superficies das maos (seguir a

quantidade recomendada pelo fabricante)

Ensaboe as paimas das maos, Esfregue a palma da mao direita Entrelace 05 dedos e friccione os
@ friccionando-as entre si @ contra o dorso da mao esquerda (e @ espacos interdigitais

vice-versa) entrelagando os dedos \

6 Esfregue o dorso dos dedos de uma 7 Esfregue o polegar direito, com o auxilio 8 Friccione as polpas digitais e unhas da

@ mao com a palma da mao oposta e da palma da mao esquerda (e vice @ Mao esquerda contra a paima da mao
(e vice-versa), segurando os dedos, versa), utilizando movimento circular direita, fechada em concha (e vice-
com movimento de vai-e-vem versa), fazendo movimento circular.

[ EAT
\|

Esfregue o punho esquerdo, com o Enxdgiie as maos, retirando os residuos Seque as maos com papei-toalha
e auxilio da paima da mao direita (e vice- @ de sabonete. Evite contato direto das @ descartdvel, ndo pelas maos e
versa), utilizando movimento crv(l.\ maos ensaboadas com a torneira. seguindo De\os punhos.

Fonte: Imagem retirada do site da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA): http://portal.anvisa.gov.br.

1.6. Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO) e Exames
Previstos na Legislacdo Vigente

As Normas Regulamentadoras n° 1 (NR1) e n°® 7 (NR7), com a redacdo atualmente
vigente em conformidade com os atos normativos do Ministério do Trabalho e
Previdéncia, determinam as hip6teses em que se exige a realizagéo do Programa de
Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO), cujo objetivo é avaliar e prevenir
as doencas adquiridas no exercicio de cada profissdo, ou seja, problemas de saude
consequentes da atividade profissional. Esse controle deve ser realizado por um
profissional médico especializado em medicina do trabalho, devendo ser realizado
exame médico admissional, periédico, demissional, de retorno ao trabalho e na
mudanca de riscos ocupacionais.

Fica a cargo da Contratada a realizacdo dos exames médicos e laboratoriais nos
profissionais envolvidos na prestacao dos servicos. A periodicidade deve ser anual e,
dependendo das ocorréncias endémicas de certas doencas, deverd obedecer as
exigéncias dos orgados de Vigilancia Sanitaria e Epidemiologica locais, conforme
estabelecido na Portaria do Centro de Vigilancia Sanitaria (CVS) n° 5, de 19 de abril
de 2013. A comprovagéo documental da saude do manipulador de alimentos devera
ser arquivada junto ao Manual de Boas Préticas.
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O PCMSO e os exames previstos na legislacdo vigente fornecerdo subsidios para
garantir que os profissionais em situagfes patolégicas sejam afastados ou designados
para outras atividades, sem prejuizo de qualquer natureza, conforme Portaria CVS
n° 5/2013.

As medidas de seguranca e saude no trabalho devem observar o disposto nas Normas
Regulamentadoras vigentes. O controle de salude ocupacional devera ser planejado e
implantado com base nos riscos a saude dos trabalhadores.

As medidas de seguranca e saude no trabalho deverdo ser realizadas em
conformidade com as normas vigentes, ficando a cargo da Contratada, e sua
comprovagdo documental devera ser arquivada junto ao Manual de Boas Praticas.

O manipulador de alimentos ndo deve ser portador aparente ou inaparente dedoencas
infecciosas ou parasitarias.

1.7. Avaliacdo e Controle das Exposi¢cfes Ocupacionais e Programa de
Gerenciamento de Riscos (PGR)

As Normas Regulamentadoras n° 1 (NR1) e n°® 9 (NR9), com a redacado atualmente
vigente em conformidade com os atos normativos do Ministério do Trabalho e
Previdéncia, determinam as hipéteses em que se exige a realizacdo de Programa de
Gerenciamento de Riscos (PGR), e medidas de avaliagéo e controle das exposicoes
ocupacionais, como parte integrante do conjunto das iniciativas no campo da
preservacao da saude e da integridade dos trabalhadores.

2. ORIENTACOES PARA A SEGURANCA ALIMENTAR
2.1. Doencgas Transmitidas por Alimento (DTA)

Nos casos de DTA em gue se suspeita de que algum alimento, pronto ou semipronto,
tenha sido responsavel por mal-estar, desconforto ou outros sintomas causados nos
comensais envolvidos, a Contratada devera seguir 0s seguintes procedimentos:

= Notificar imediatamente ao Nutricionista para que sejam tomadas providéncias;

» O Nutricionista responséavel devera relatar, em seguida, o fato ao laboratoério de
analise de alimentos;

= O Nutricionista devera orientar aos profissionais da Contratada a retirada
imediata da preparacdo e seus ingredientes (matérias-primas) do servico,
coletando amostras das refeigdes servidas no dia; orientando o congelamento
das mesmas, identificando-as como “para analise” e com data, assim como
encaminhar agua de abastecimento para analise.

2.2. Prevencao da Contaminagao Cruzada
A contaminagé&o cruzada pode ser evitada desde que sejam tomados alguns cuidados:

= O armazenamento dos alimentos ja preparados nao deve ser feito juntamente
com os alimentos crus;
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= Os utensilios (talheres, tAbuas de corte, panelas, potes plasticos etc.) utilizados
para manipular alimentos devem ser higienizados antes de se manipular outro
tipo de alimento;

= As superficies utilizadas na manipulacdo de alimentos devem ser higienizadas
constantemente;

= Os manipuladores devem seguir as orientacdes de higiene pessoal,
principalmente com relacdo a higiene das maos, lavando-as a cada mudanca
de atividade.

2.3. AcOes para Preparo dos Alimentos
2.3.1. Descongelamento

Os produtos deverdo ser descongelados antes de receberem tratamento térmico.
O descongelamento deve ser realizado em condi¢gdes de refrigeracéo a temperaturas
inferiores a 5 °C, conforme determinacao da legislacéo vigente, Portaria CVS n° 5, de
19 de abril de 2013.

2.3.2. Pré-preparo

Compreende todas as etapas anteriores ao preparo dos alimentos, entre elas:
descongelamento ou dessalga, higienizacdo, eliminacdo de cascas e sementes,
fracionamento e moldagem e tempero.

2.3.3. Higienizacdo dos Produtos Enlatados

A higienizacdo das latas € essencial para prevenir a contaminacdo dos alimentos.
A higienizacao das latas deve ser feita do seguinte modo: remover o rétulo, lavar as
latas debaixo da torneira, utilizando esponja e sabdo, enxaguar em agua corrente e
retirar o excesso de agua. Nao secar com pano. Assim, a lata estara pronta para ser
aberta.

2.3.4. Higienizacdo de Hortifruti

A higienizacao de hortifruti € uma etapa do pré-preparo essencial para prevencao da
contaminacao dos alimentos preparados, visto que essas matérias-primas carregam
residuos provenientes da fazenda ou de estabelecimentos comerciais e,
consequentemente, grande carga microbiana. Somente apos a higienizacdo se deve
proceder as operacfes seguintes, de corte e porcionamento, conforme descrito
abaixo:

= 1° passo: higienize adequadamente as superficies em que sera feito o pré-
preparo dos hortifratis;

= 29 passo: deposite os hortifrutis;

= 30 passo: retire as partes estragadas ou que nédo serdo utilizadas dos hortifratis
manualmente ou com auxilio de uma faca;

= 4° passo: lave os hortifratis com agua corrente e potavel;

= 5% passo: prepare solucéo clorada (de acordo com as instru¢cdes de uso da
embalagem);
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= 6° passo: mergulhe os produtos em solugdo desinfetante por no minimo
15 minutos;

= 7° passo: enxague os hortifratis em agua corrente e potavel,
= 8°passo: elimine o excesso de agua;

= 90 passo: acondicione os alimentos sob refrigeracdo a temperaturas inferiores
a 5 °C até o momento de cortar, torcionar, servir ou congelar.

N&o necessitam de desinfeccao frutas ndo manipuladas e frutas cujas cascas ndo séao
consumidas (laranja, mexerica, banana e outras), exceto as que serao utilizadas para
suco.

2.3.5. Preparo de Alimentos

O tratamento térmico (ou coccao) € etapa essencial para que se assegure a reducao
ou eliminacdo da carga microbiana de alguns alimentos. Portanto, o tratamento
térmico deve ser adequado em todos o0s processos de preparo dos alimentos,
assegurando que a temperatura medida no centro geométrico dos alimentos seja de,
no minimo, 70 °C.

2.4. Acdes para Distribuigcdo das Refeigbes
2.4.1. Orientacfes para Utilizacdo do Balcdo Térmico

» Deve ser colocada agua na altura de aproximadamente 20 cm ou até que
atinja o fundo da cuba,;

= Otermostato deve estar regulado a temperatura de 80 °C — 90 °C.
O equipamento deve ser ligado cerca de 40 minutos antes da distribuicao;

» A higienizag&o deve ser realizada diariamente ap6s o periodo de intervalo,
com sabao neutro e agua, utilizando o lado macio da esponja e um pano
limpo e seco. Nao se deve utilizar objetos pontiagudos ou material abrasivo
(palha de aco). Deve-se tomar cuidado para que ndo caia agua no lado
correspondente ao motor;

= Considera-se instalacdo adequada aquela que néo apresenta risco de
acidente, com auséncia de fiacdo exposta, sem dificuldades para ligar ou
desligar o equipamento. Deve haver um disjuntor exclusivo para a
instalacdo do equipamento, pois sua voltagem € de 220v.

X. DOCUMENTACAO ESPECIFICA EXIGIDA PARA FINS DE HABILITACAO

Declaracdo subscrita por representante legal do licitante, em conformidade com o
modelo constante do Anexo Ill.4, comprometendo-se a apresentar, por ocasidao da
celebracéo do contrato, certiddo de regularidade do registro do licitante junto ao
Conselho Regional de Nutricionistas (CRN), com validade na data de apresentacéao.

Nota: Quando a certiddo de regularidade do registro junto ao CRN néao tiver sido
emitida pelo CRN-3, deveréo ser adotadas as providéncias junto ao referido Conselho
Regional que forem exigidas pelas normas vigentes do Conselho Federal de
Nutricionistas, no prazo por elas fixado.
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Declaracédo subscrita por representante legal do licitante, em conformidade com o
modelo constante do Anexo Ill.5, de que, por ocasido da celebracdo do contrato,
apresentara a relacdo da equipe técnica, operacional e administrativa, com a
quantificacdo e qualificacdo das fungcbes compativeis com o objeto licitado, sob as
penas cabiveis.

XI. PLANILHA DE ORCAMENTO — QUANTITATIVO E VALORES UNITARIOS

Exemplo de Utilizacdo de Valores Referenciais

Na modalidade de licitacdo pregdo, a planilha de orgamento devera constar somente
no processo (fase preparatéria), ndo integrando o Edital.

Previamente a elaboracdo das planilhas, devera ser estimada a quantidade das
refeicdes que serdo servidas alinhada ao tipo de refeicdo para o periodo a ser
contratado.

Apos o dimensionamento das efetivas necessidades no prazo contratual considerado,
devera ser elaborado orcamento detalhado em planilha que expresse os tipos e as
guantidades de refeicdes previstas, o valor unitario de cada tipo de refeicdo
correspondente a faixa de quantidade e os valores totais, de modo a demonstrar o
valor maximo admitido a ser contratado (R$).

Quadro 20: Exemplo de planilha de orgcamento relativo ao Servi¢co B

Servicos de Alimentacéo a Servidores e Empregados

uantidade = (**) Valor Unitéario *) Prazo .
Tipo de Refeicéo QEstimada ( )da Refeicéo C(o)ntratual oy
Diaria (RS) (Dias) _(R9)

1) ) 3) (A)=(1)x(2)x(3)

Desjejum (22 a 62 feira) 350 R$ 4,85 653 R$ 1.107.434,83

Desjejum (sdbados e domingos) 100 R$ 5,52 261 R$ 144.050,73
Almoco (22 a 62 feira) 400 R$ 19,42 653 R$ 5.072.711,40

Almoco (sabados e domingos) 170 R$ 21,99 261 R$ 975.520,99

Jantar (22 a 62 feira) 100 R$ 19,42 653 R$ 1.268.177,85

Jantar (sdbados e domingos) 50 R$ 21,99 261 R$ 286.917,94
Total| R$ 8.854.813,74

Obs.: (*) considerada a vigéncia contratual de 30 (trinta) meses.
(**) Valores unitarios considerados de acordo com a faixa correspondente a quantidade diaria estimada por tipo de refei¢do.Fonte:
Prestacdo de Servigos de Nutri¢do e Alimentagdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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CAPI",I'ULO Il - VALORES REFERENCIAIS, DEFINICOES E
CRITERIOS PARA ELABORACAO DOS PRECOS

VALORES REFERENCIAIS
1. RESUMO

Os valores referenciais da Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo a
Servidores e Empregados, na base de referéncia Junho/2023, estdo apresentados
para os dois tipos de servicos, conforme indicam os quadros a seguir.

O valor referencial unitario leva em consideracao os Beneficios e Despesas Indiretas
(BDI), que serao apresentados neste capitulo.

1.1. Valores Referenciais das Refeicdes para os Servicos Ae B

a) Servico A: com o fornecimento de duas refeicdes

Quadro 21: Estimativa de precos referenciais por tipo de refeicdo — Servigco A

) .~ A660  A€120 A6 180 Até300 At6500 Ate700 Acimade
Tipo de Refeigdo 700
Valor Unitéario (R$)
Desjejum R$509 | R$4,90 | R$4,57 | R$4,46 | R$450 | R$4,51 | R$ 4,44
Almoco ou jantar R$ 25,72 | R$24,08 | R$21,09 | R$ 20,13 | R$20,50 | R$ 20,63 | R$ 20,09
Lanche centro cirdrgico R$ 6,19 R$ 6,12 R$595 | R$589 | R$592 | R$5,92 R$ 5,89

Fonte: Prestacéo de Servicos de Nutrigdo e Alimentagéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023

b) Servico B: com o fornecimento de trés refeicbes

Quadro 22: Estimativa de precos referenciais por tipo de refeicdo — Servico B

. - Até 60 | Até120 Até180 Até300 Até500  Até 700 ‘ ACTIRACE
Tipo de Refeicao 700
Valor Unitario (R$)
Desjejum R$552 | R$510 | R$4,99 | R$4,85 | R$4,95 | R$4,92 | R$4,81
Almogo R$21,99 | R$20,15 | R$19,62 | R$ 18,97 | R$19,42 | R$ 19,36 | R$ 18,80
Jantar R$21,99 | R$20,15 | R$19,62 | R$18,97 | R$19,42 | R$ 19,36 | R$ 18,80
Lanche centro cirdrgico R$641 | R$6,21 | R$6,15 | R$6,09 | R$6,14 | R$6,14 | R$6,08

Fonte: Prestagdo de Servicos de Nutri¢do e Alimentacgao a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.

2. RESUMO DE DEMONSTRATIVOS DOS VALORES UNITARIOS

As composi¢cbes dos precos apresentadas a seguir demonstram de forma analitica
todos os insumos, quantidades, ponderacdes, precos e demais variaveis que
interferem na formacdo dos precos dos servigcos, espelho das especificacoes,
legislagbes e condigbes estabelecidas.
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a) Servico A: com o fornecimento de duas refeicdes

Quadro 23: Resumo de demonstrativos dos valores unitérios - Servigo A

Tipo de Refeigdo . Até60 | ~ Até700 | Acimade 700
Parametro adotado

Numero médio de comensais 60 | 120 | 180 | 260 | 450 | 650 | 900 |

Matéria-prima alimentar

Desjejum R$ 2,58 R$ 2,58 R$ 2,58 R$ 2,58 R$ 2,58 R$ 2,58 R$ 2,58
Almogco ou jantar R$ 9,92 R$ 9,92 R$ 9,92 R$ 9,92 R$ 9,92 R$ 9,92 R$ 9,92
Lanche centro cirdrgico R$ 3,79 R$ 3,79 R$ 3,79 R$ 3,79 R$ 3,79 R$ 3,79 R$ 3,79

Utensilios individuais

Desjejum R$ 0,14 R$ 0,14 R$ 0,14 R$ 0,14 R$ 0,14 R$ 0,14 R$0,14
Almoco ou jantar R$ 0,20 R$ 0,20 R$ 0,20 R$ 0,20 R$ 0,20 R$ 0,20 R$ 0,20
Lanche centro cirargico R$ 0,28 R$ 0,28 R$ 0,28 R$ 0,28 R$ 0,28 R$ 0,28 R$ 0,28
Reciclaveis para preparo das refeicGes

Reciclaveis para preparo de refeicoes R$ 0,080 R$ 0,080 R$ 0,080 R$ 0,080 R$ 0,080 R$ 0,080 R$ 0,080
Despesas com higienizacéo e limpeza

Desjejum R$ 0,15 R$ 0,15 R$ 0,15 R$ 0,15 R$ 0,15 R$ 0,15 R$ 0,15
Almoco ou jantar R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60
Lanche centro cirargico R$ 0,23 R$ 0,23 R$ 0,23 R$ 0,23 R$ 0,23 R$ 0,23 R$ 0,23
Despesas com gas

Desjejum R$ 0,09 R$ 0,08 R$ 0,08 R$ 0,07 R$ 0,07 R$ 0,06 R$ 0,06
Almogo ou jantar R$ 0,42 R$ 0,38 R$ 0,36 R$ 0,33 R$ 0,30 R$ 0,28 R$ 0,27
M&o de obra para preparo de refeicdes

Despesas diversas

Despesas com manutencao de instalacdes R$ 0,7996 R$ 0,5997 R$ 0,5331 R$ 0,5536 R$ 0,4265 R$ 0,3543 R$ 0,3199
Despesa com controle integrado de pragas R$ 0,0150 R$ 0,0105 R$ 0,0094 R$ 0,0101 R$ 0,0094 R$ 0,0081 R$ 0,0082
Andlise microbiolégica dos alimentos preparados R$ 0,2089 R$ 0,1044 R$ 0,0696 R$ 0,0482 -R$ 0,0026 R$ 0,0386 R$ 0,0278
Andlise de potabilidade da 4gua R$ 0,0110 R$ 0,0055 R$ 0,0037 R$ 0,0025 R$ 0,0000 R$ 0,0010 R$ 0,0007
Equipamentos R$ 0,2901 R$ 0,1600 R$ 0,1741 R$ 0,1570 R$ 0,1297 R$ 0,1324 R$ 0,1374
Utensilios R$ 0,0650 R$ 0,0407 R$ 0,0271 R$ 0,0267 R$ 0,0180 R$ 0,0190 R$ 0,0171
Total com despesas diversas R$ 1,39 R$ 0,92 R$ 0,82 R$ 0,80 R$ 0,58 R$ 0,55 R$ 0,51

Fonte: Prestacéo de Servicos de Nutri¢&o e Alimentagdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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b) Servico B: com o fornecimento de trés refeicbes

Quadro 24: Resumo de demonstrativos dos valores unitarios — Servigo B
Tipo de Refeicao Até 120 Até 180 Até 300 Até 500
Parametro adotado

Nimero médio de comensais 60 | 12 | 180 | 260 | 450 | 650 | 900

~ Até700 | Acimade700 |

Matéria-primaalimentar

Desjejum R$ 2,58 R$ 2,58 R$ 2,58 R$ 2,58 R$ 2,58 R$ 2,58 R$ 2,58
Almoco R$ 9,92 R$ 9,92 R$ 9,92 R$ 9,92 R$ 9,92 R$ 9,92 R$ 9,92
Jantar R$ 9,92 R$ 9,92 R$ 9,92 R$ 9,92 R$ 9,92 R$ 9,92 R$ 9,92
Lanche centro cirargico R$ 3,79 R$ 3,79 R$ 3,79 R$ 3,79 R$ 3,79 R$ 3,79 R$ 3,79
aleria-p d a0 a e a
Utensilios individuais
Desjejum R$ 0,14 R$ 0,14 R$ 0,14 R$ 0,14 R$ 0,14 R$ 0,14 R$ 0,14
Almoco R$ 0,20 R$ 0,20 R$ 0,20 R$ 0,20 R$ 0,20 R$ 0,20 R$ 0,20
Jantar R$ 0,20 R$ 0,20 R$ 0,20 R$ 0,20 R$ 0,20 R$ 0,20 R$ 0,20
Lanche centro cirargico R$ 0,28 R$ 0,28 R$ 0,28 R$ 0,28 R$ 0,28 R$ 0,28 R$ 0,28
Reciclaveis para preparo das refeicoes
Reciclaveis para preparo de refei¢cdes R$ 0,080 R$ 0,080 R$ 0,080 R$ 0,080 R$ 0,080 R$ 0,080 R$ 0,080
Despesas com higienizacéo e limpeza
Desjejum R$ 0,15 R$ 0,15 R$ 0,15 R$ 0,15 R$ 0,15 R$ 0,15 R$ 0,15
Almocgo R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60
Jantar R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60
Lanche centro cirtrgico R$ 0,23
Despesas com gas
Desjejum R$ 0,07
Almoco R$ 0,42 R$ 0,38 R$ 0,36 R$ 0,33 R$ 0,30 R$ 0,28 R$ 0,27
Jantar R$ 0,33
M&o de obra para preparo de refeicdes
Despesas diversas
Despesas com manutenc¢do de instalacdes R$ 0,7996 R$ 0,5997 R$ 0,5331 R$ 0,5536 R$ 0,4265 R$ 0,3543 R$ 0,3199
Despesa com controle integrado de pragas R$ 0,0150 R$ 0,0105 R$ 0,0094 R$ 0,0101 R$ 0,0094 R$ 0,0081 R$ 0,0082
Analise microbiolégica dos alimentos preparados R$ 0,2089 R$ 0,1044 R$ 0,0696 R$ 0,0482 R$ 0,0278 R$ 0,0386 R$ 0,0278
Analise de potabilidade da agua R$ 0,0110 R$ 0,0055 R$ 0,0037 R$ 0,0025 R$ 0,0015 R$ 0,0010 R$ 0,0007
Equipamentos R$ 0,2901 R$ 0,1600 R$ 0,1741 R$ 0,1570 R$ 0,1297 R$ 0,1324 R$ 0,1374
Utensilios R$ 0,0650 R$ 0,0407 R$ 0,0271 R$ 0,0267 R$ 0,0180 R$ 0,0190 R$ 0,0171
Total com despesas diversas R$ 1,39 R$ 0,92 R$ 0,82 R$ 0,80 R$ 0,61 R$ 0,55 R$ 0,51
Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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3. COMPOSICAO DE PRECOS
3.3. Fornecimento de Matéria-prima — Servicos A e B

3.3.1. Matéria-prima Alimentar

Quadro 25: Custos com matéria-prima alimentar

(continua)

Total per Consumo

Aot Capita do per Capita
Frequéncia de Quant. Alimento Mensal do Custo Custo

Utilizacao Refe|9oes/ Bruto In AEE B Unitario MensaJ
Més (R$/més)

natura In natura
Quant. un. Quant. Un. Quant. uUn. R$

Género/Produto
Alimenticio

Desjejum

Acucar refinado kg 1 dia 30,44 10,30 | g 313,51 g R$ 3,51 | kg R$ 1,10
Café torrado e moido kg 1 dia 30,44 1030 | ¢ 313,51 g R$ 30,06 | kg | R$9,42
kfr{;z'C}jgra' VAT | 1 dia 3044 [20200| M | 614838| M | R$462 | | | R$2839
Margarina vegetal kg 2 semana 8,70 5,10 g 44,37 g R$ 11,21 | kg R$ 0,50
Quieijo tipo prato kg 2 semana 8,70 53,00 | ¢ 461,10 g R$ 31,87 | kg | R$ 14,70
Queijo tipo mucarela kg 3 semana 13,05 26,00 | 9 339,30 g R$ 29,74 | kg | R$ 10,09
Pao francés kg 1 dia 30,44 51,00 g 1552,31 g R$ 14,33 | kg | R$ 22,24

Subtotal mensal | R$ 86,44
Crédito PIS/ICOFINS | -R$ 8,00
Total mensal | R$ 78,45
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Total diario por comensal | R$ 2,58

Almoco e jantar — p&o

PA&o francés kg 1 dia 30,44 30,00 g 913,13 g R$ 14,33 | kg | R$ 13,08
Subtotal mensal | R$ 13,08
Crédito PIS/ICOFINS | -R$ 1,21
Total mensal | R$ 11,87
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Total diario por comensal | R$ 0,39

Almoco e jantar — basico

Arroz polido, longo, fino

fibo 1 kg | 21 més 21,00 |10400| g | 218400 | 9 | R$399 | ky | R$872
Ejijrics’iﬁﬂnho’ carioca | o | 21 més 21,00 | 52,00 | g | 109200 | 9 | R$7.51 | kg | R$8,20
?f:‘;f;f;g”ﬁﬁé‘;&% kg | 1 més 100 |20000| g | 20000 | 9 |R$1350| kg | R$270
?f::::tﬁig“rzgfgj:a kg | 1 més 100 [20000| g | 20000 | g |R$2673| kg | R$5.35

Massa alimenticia para N
b P kg | 1 més 1,00 8300 | g | 8300 | g |R$1321| kg | R$1,10

Massa alimenticia R

fresca tipo capeletti kg L mes 1,00 200,00 g | 200,00 9 |R$17,21| kg | R$3,44
Massa alimenticia .
fresca tipo canelone kg 1 mes 1,00 200,00 | g | 200,00 9 |R$20,65| kg | R$4,13
Massa alimenticia seca R
fipo eapaguete kg | 4 més 4,00 8300 | g | 33200 | g | R$727 | kg | R$241

Subtotal mensal | R$ 36,05
Crédito PIS/ICOFINS | -R$ 3,33
Total mensal | R$ 32,71

Quantidade de refeicbes/més 30,44
Total diario por refeicdo | R$ 1,07
Total diario por comensal | R$ 2,15
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(continuacdo)

Custo
Unitario

Almoco e jantar — proteinas

natura

Quant. Un.

Bruto In
natura

Custo
Mensal
(R$/més)

Carne bovina, tipo
coxao duro kg 2 semana 8,70 165,00 | g | 143550 | g R$30,84 | kg | R$ 44,27
Carne bovina, tipo
alcatra em bife kg 2 semana 8,70 142,00 | g | 123540 | ¢ R$39,97 | kg | R$49,38
Carne bovina, tipo
cox3o mole em bife kg 2 semana 8,70 142,00 | g 1235,40 g R$32,34 | kg | R$39,95
Carne bovina, tipo
musculo em cubos kg 2 semana 8,70 150,00 | g | 130500 | g R$27,99 | kg | R$ 36,53
gaatmﬁobovma’ fipo kg 2 semana 8,70 142,00 1235,40 R$ 34,99 | kg | R$ 43,23
Figado bovino kg semana 4,35 107,00 465,45 R$ 11,58 | kg R$ 5,39
Frango em pecas tipo
coxa ou sobrecoxa kg 3 semana 13,05 258,00 | g | 336690 | ¢ R$ 9,99 kg | R$ 33,65
Frango em peca
congelado peito kg 3 semana 13,05 171,00 2231,55 R$ 11,48 | kg | R$ 25,62
Linguica frescal kg semana 4,35 180,00 783,00 R$ 18,83 | kg | R$ 14,75
Peixe tipo cagdo em
postas P ¢ kg 1 semana 4,35 141,00 | ¢ 613,35 g R$ 27,62 | kg | R$ 16,94
Peixe tipo merluza em
filé P kg 1 semana 4,35 124,00 | ¢ 539,40 g R$ 40,73 | kg | R$ 21,97
Peixe tipo pescada
branca em filé kg 1 semana 4,35 124,00 | ¢ 539,40 g R$ 26,00 | kg | R$ 14,02
Subtotal mensal | R$ 345,70
Crédito PIS/COFINS | -R$ 31,98
Total mensal | R$ 313,72
Quantidade de refeicdes/més 91,35
Total diario por refeicdo | R$ 3,43
Total diario por comensal | R$ 6,87

Almoco e jantar — legumes (processados)

Abdbora madura
processada kg 2 més 2,00 130,00 | ¢ 260,00 g R$ 10,15 | kg R$ 2,64
Abobrinha
brasileira/italiana kg 4 més 4,00 120,00 | g | 480,00 g R$ 14,69 | kg | R$7,05
processada
Acelga processada kg 2 més 2,00 120,00 | g 240,00 g R$ 16,10 | kg R$ 3,86
Batata comum lisa
processada kg 12 més 12,00 150,00 | g | 1800,00 | g R$ 10,21 | kg | R$ 18,38
Berinjela processada kg 4 més 4,00 100,00 | g 400,00 g R$ 7,48 kg R$ 2,99
Brocolis processado kg 2 més 2,00 150,00 | g 300,00 g R$ 15,10 | kg R$ 4,53
Cenoura processada kg 4 més 4,00 150,00 | g 600,00 g R$ 23,33 | kg | R$ 14,00
Chuchu processado kg 4 més 4,00 130,00 | g 520,00 g R$ 10,42 | kg R$ 5,42
Couve flor processada kg 2 més 2,00 130,00 | g 260,00 g R$ 15,20 | kg R$ 3,95
Couve manteiga
processada kg 3 més 3,00 120,00 | g 360,00 g R$ 33,78 | kg | R$ 12,16
Escarola processada kg 2 més 2,00 80,00 g 160,00 g R$ 16,62 | kg R$ 2,66
Escarola processada kg 1 més 1,00 150,00 | g 150,00 g R$ 19,92 | kg R$ 2,99
Mandioca processada kg 1 més 1,00 120,00 | ¢ 120,00 g R$ 11,24 | kg R$ 1,35
Milho processado kg 1 més 1,00 80,00 | ¢ 80,00 g R$ 11,80 | kg R$ 0,94
Repolho processado kg 2 més 2,00 120,00 | ¢ 240,00 g R$ 20,69 | kg R$ 4,97
Vagem processada kg 4 més 4,00 100,00 | ¢ 400,00 g R$29,31 | kg | R$ 11,72
Subtotal mensal | R$ 99,61
Crédito PIS/COFINS | -R$ 9,21
Total mensal | R$ 90,40
Quantidade de refeicdes/més 50,00
Total diario por refeicdo | R$ 1,81
Total diario por comensal | R$ 3,62
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Quadro 25: Custos com matéria-prima alimentar
(continuacdo)
Consumo
per Capita
Mensal do Custo Custo

Total per
Capita do

Frequéncia de Quant. Alimento

Género/Produto
Alimenticio

Utilizacé&o Refeicdes/ Alimento Unitério Mensal

Bruto In
natura

Quant. Un.

Bruto In (GMIYES)
natura

Abobrinha italiana

processada kg | 4 més 4,00 120,00 | g | 480,00 | g | R$14,69 | kg | R$7,05
Acelga processada kg 4 més 4,00 120,00 | ¢ 480,00 g R$ 16,10 | kg R$ 7,73
Agrido processado kg 12 més 12,00 80,00 g 960,00 g R$ 39,67 | kg | R$ 38,08
Alface crespa/lisa

processado kg | 12 més 12,00 80,00 | g | 960,00 | g | R$31,45 | kg | R$30,19
Almeirdo processado kg 8 més 8,00 50,00 g 400,00 g R$ 20,11 | kg R$ 8,04
Beringela processada kg 4 més 4,00 100,00 | ¢ 400,00 g R$ 7,48 kg R$ 2,99
Beterraba processada kg 4 més 4,00 100,00 | ¢ 400,00 g R$ 10,33 | kg R$ 4,13
Cenoura processada kg 4 més 4,00 150,00 | g 600,00 g R$ 23,33 | kg | R$ 14,00
Chuchu processado kg 4 més 4,00 130,00 | g 520,00 g R$ 10,42 | kg R$ 5,42
Escarola processada kg 12 més 12,00 80,00 | ¢ 960,00 g R$ 16,62 | kg | R$ 15,96
Pepino comum

processado kg 8 més 8,00 100,00 | g 800,00 g R$ 11,00 | kg | R$8,80
Rabanete processado kg 4 més 4,00 50,00 | ¢ 200,00 g R$ 3,25 kg R$ 0,65
Repolho processado kg 4 més 4,00 120,00 | ¢ 480,00 g R$ 20,69 | kg R$ 9,93
Rucula processada kg 4 més 4,00 60,00 | ¢ 240,00 g R$ 4,67 kg R$ 1,12
Tomate processado kg 12 més 12,00 60,00 | ¢ 720,00 g R$ 12,83 | kg R$ 9,24
Vagem processada kg 1 més 1,00 100,00 | ¢ 100,00 g R$ 29,31 | kg R$ 2,93

Subtotal mensal |R$ 166,26

Crédito PIS/COFINS | -R$ 15,38

Total mensal |R$ 150,88

Quantidade de refeicbes/més| 101,00
Total diario por refeicdo| R$ 1,49
Total diario por comensal| R$ 2,99

Almoco e jantar — sobremesa

Frutas

Abacaxi kg 5 més 5,00 252,00 | g | 1260,00| g R$ 3,82 kg R$ 4,81
Banana nanica kg 6 més 6,00 120,00 | ¢ 720,00 g R$ 2,77 kg R$ 1,99
Banana prata kg 4 més 4,00 120,00 | g 480,00 g R$ 3,29 kg R$ 1,58
Caqui kg 4 més 4,00 110,00 | g 440,00 g R$ 8,45 kg R$ 3,72
Figo kg 1 més 1,00 4500 | g | 4500 | g | R$19,28 | kg | R$0,87
Laranja pera kg 3 més 3,00 160,00 | g 480,00 g R$ 1,81 kg R$ 0,87
Maca kg 8 més 8,00 11500 | g | 920,00 | g | R$7,26 | kg | R$6,68
Maméo kg 8 més 8,00 244,00 | g | 1952,00| ¢ R$ 7,57 kg | R$14,78
Manga kg 1 més 1,00 252,00 | ¢ 252,00 g R$ 2,46 kg R$ 0,62
Melancia kg 5 més 5,00 32500 | g 1625,00 | g R$ 1,63 kg R$ 2,65
Meldo kg 4 més 4,00 250,00 | g | 100000 g | R$2,52 | kg | R$2,52
Pera kg 4 més 4,00 200,00 g | 800,00 | g | R$8,73 | kg | R$6,99
Tangerina ponkan kg 4 més 4,00 13500 | ¢ 540,00 g R$ 2,51 kg R$ 1,35
Uva kg 2 més 2,00 242,00 | g | 484,00 | g | R$8,87 | kg | R$4,29

Subtotal mensal| R$ 53,72
Crédito PIS/ICOFINS | -R$ 4,97
Total mensal| R$ 48,75
Quantidade de refeicbes/més 59,00
Total por refeicdo| R$ 0,83
Total diario por comensal — frutas| R$ 1,65
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Quadro 25: Custos com matéria-prima alimentar
(continuacdo)
Consumo
: per Capita
Frequéncia de Quant. Ca_plta e Mensal do Custo Custo
A P Alimento ; I
un. Utilizacao Refei¢cbes/ Bruto In Alimento Unitéario Mensal

Més natura Bruto In (R$/més)

Total per

Género/Produto

Alimenticio

Sobremesa padréo

Leite integral UHT - .

longa vida I 15 més 15,00 51,00 | ml | 765,00 | ml R$ 4,62 I R$ 3,53
Mistura para preparo de N

arroz doce kg 3 més 3,00 5,10 g 15,30 g | R$1567 | kg | R$0,24
Mistura para preparo de

canijica kg 2 més 2,00 5,10 g 10,20 g R$ 24,73 | kg R$ 0,25
Mistura para preparo de ~

curau kg 2 més 2,00 5,10 g 10,20 g R$ 19,47 | kg R$ 0,20
Mistura para preparo de ~

sagu kg 2 més 2,00 5,10 g 10,20 g R$ 20,81 | kg R$ 0,21
Mistura para preparo de .

manjar kg 2 més 2,00 5,10 g 10,20 g | R$1091 | kg | R$0,11
Mistura para preparo de ~

flan kg 3 més 3,00 5,10 g 15,30 g R$ 10,87 | kg R$ 0,17
Mistura para preparo de .

gelatina kg 9 més 9,00 21,00 | g 189,00 g R$ 13,72 | kg R$ 2,59
Po6 para preparo de

pudim kg 3 més 3,00 21,00 | g 63,00 g R$ 9,34 kg R$ 0,59
Doce de leite em pasta | kg 1 més 1,00 51,00 | ¢ 51,00 g R$ 13,94 | kg R$ 0,71
Doce em pasta

goiabada kg 1 més 1,00 51,00 | g 51,00 g R$ 11,83 | kg R$ 0,60
Queijo tipo fresco kg 2 més 2,00 50,00 | ¢ 100,00 g R$ 48,07 | kg R$ 4,81

Subtotal mensal| R$ 14,02
Crédito PIS/ICOFINS | -R$ 1,30
Total mensal| R$ 12,72
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Total por refeicdo| R$ 0,42
Total diario por comensal — padrdo| R$ 0,84
Total diario por comensal (média)| R$ 1,24

Almocgo e jantar — temperos

Alho kg 2 dia 60,88 640 | g [ 38960 | g | R$18,26 | kg | R$7,11
Caldo de carne kg 1 més 1,00 10,30 | g 10,30 g R$ 8,42 kg | R$0,09
Caldo de galinha kg 1 més 1,00 10,30 | g 10,30 g R$865 | kg | R$0,09
Cebola kg 2 dia 60,88 26,00 | g | 1582,75| ¢ R$3,22 | kg | R$5,10
Cheiro verde kg 1 meés 1,00 83,00 | g 83,00 g | R$4466 | kg | R$371
Extrato de tomate kg 1 més 1,00 232,00 g | 232,00 g R$ 6,11 kg | R$1,42
Lim3&o taiti kg 8 meés 8,00 70,00 | g | 560,00 | g R$169 | kg| R$0,94
Louro seco kg 1 més 1,00 4,00 g 4,00 g R$34,17 | kg | R$0,14
Molho shoyo | 1 més 1,00 16,00 | ml 16,00 ml R$ 6,67 | R$ 0,11
Oleo composto/oliva | 2 dia 60,88 520 | ml | 316,55 | ml | R$ 18,09 | R$ 5,73
Oleo de soja refinado I 2 dia 60,88 31,00 | ml | 1887,13 | ml R$ 7,80 I R$ 14,72
Orégano seco kg 1 més 1,00 5,00 g 5,00 g R$ 32,08 | kg | R$0,16
g('jme”ta doreinoem 1. 1 més 1,00 1000 | g | 10,00 | g | R$30,01 | kg | R$0,30
Queijo parmeséo kg 2 semana 8,70 10,60 | g 92,22 g R$ 72,04 | kg | R$6,64
Sal refinado kg 2 dia 60,88 5,20 g 316,55 g R$ 1,97 kg R$ 0,62
Salsa cheiro verde kg 1 més 1,00 83,00 | ¢ 83,00 g R$ 3,78 kg | R$0,31
Tomate maduro kg 15 més 15,00 71,00 | g | 1065,00| g R$330 | kg| R$351
gg?u%n;é)o(bacon) kg 1 més 1,00 60,00 | g 60,00 g | R$1526 | kg | R$0,92
Vinagre de vinho I 2 dia 60,88 10,30 | ml | 627,01 | ml | R$2,37 I R$ 1,48

Subtotal mensal| R$ 53,10
Crédito PIS/COFINS | -R$ 4,91
Total mensal| R$ 48,19
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Total diario por comensal| R$ 1,58
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Género/Produto
Alimenticio

Frequéncia de
Utilizagao

Consumo
per Capita
Mensal do
Alimento
Bruto In
natura

Total per
Capita do
Alimento
Bruto In
natura

Quant. Un.

Custo
Unitario

Quant.
Refeicdes/
Més

Custo
Mensal
(R$/més)

Amido de milho kg 1 1,00 153,00 g | 153,00 | ¢ R$9,25 | kg | R$1,42
Cravo da india kg 1 més 1,00 1,00 | g 1,00 g | R$97,26 | kg | R$0,10
Creme de leite kg 1 més 1,00 11,00 g 11,00 g R$ 15,15 | kg R$ 0,17
Farinha de mandioca kg 1 més 1,00 124,00 g | 124,00 | ¢ R$6,35 | kg | R$0,79
Farinha de
milho amarela kg 1 méS 1,00 124,00 g 124,00 g R$ 8,06 kg R$ 1,00
Farinha de trigo .
especial kg 1 més 1,00 |312,00| g | 312,00 | g | R$3,47 | kg | R$1,08
Fermento biol6gico kg 1 més 1,00 1,00 g 1,00 g | R$40,45 | kg | R$0,04
Fermento quimico kg 1 més 1,00 2,00 g 2,00 g | R$29,33 | kg | R$0,06
Fuba de milho kg 1 meés 1,00 124,00 | g | 124,00 | g R$3,36 | kg | R$0,42
Leite integral UHT ~
- longa vida I 15 més 15,00 51,00 | ml | 765,00 | ml | R$4,62 I R$ 3,53
Margarina vegetal kg 1 més 1,00 154,00 | g | 15400 | g | R$1121 | kg | R$1,73
Mistura preparo de
molho branco kg 1 més 1,00 160,00 | g | 160,00 | g | R$41,44 | kg | R$6,63
Ovos tipo médio branco| dz 1 més 1,00 6,00 | un 6,00 un | R$11,19 | dz | R$5,59
Queijo tipo mucarela kg 1 més 1,00 26,00 | g 26,00 g | R$29,74 | kg | R$0,77
Queijo tipo parmesséo | kg 1 més 1,00 10,60 | g 10,60 R$ 72,04 | kg | R$0,76
Subtotal mensal| R$ 24,09
Crédito PIS/COFINS | -R$ 2,23
Total mensal | R$ 21,86
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Total diario por comensal| R$0,72
Almoco e jantar — sucos
Suco de frutas I 1 dia 30,44 21,00 | ml | 639,19 | ml | R$7,66 I R$ 4,90
Subtotal mensal| R$ 4,90
Crédito PIS/COFINS | -R$ 0,45
Total mensal| R$ 4,44
Quantidade de refeices/més 30,44
Total por refeicdo| R$ 0,15
Total diario por comensal| R$ 0,29
Pao
Pao francés kg 1 més 1,00 50,00 | g 50,00 g | R$14,33 | kg | R$0,72
Pao bisnaga kg 1 més 1,00 50,00 | ¢ 50,00 R$18,29 | kg | R$0,91
Subtotal mensal (média)| R$ 0,82
Frios
Queijo tipo prato kg 1 més 1,00 40,00 | g 40,00 g | R$31,87 | kg | R$1,27
Queijo tipo mucgarela kg 1 més 1,00 40,00 | g 40,00 g | R$29,74 | kg | R$1,19
Apresuntado kg 1 més 1,00 40,00 | ¢ 40,00 g | R$14,41 | kg | R$0,58
Presunto magro kg 1 més 1,00 40,00 | g 40,00 g | R$24,82 | kg | R$0,99
Subtotal mensal (média) | R$ 1,01
Suco
Suco artificial
embalagem 1 més 1,00 1,00 {un| 1,00 |un| R$1,44 |un| R$1,44
individual
Subtotal mensal| R$ 1,44
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(continuacdo)

Total per S
A Capita do AP (S
Género/Produto Freq_u_enmf;\ = Qu_arlt. Alimento Me_nsal do Custo Unitario CLE®
Alimenticio Utilizagao Refelgoes/ Bruto In Alimento MensaAI
Més natura Bruto In (R$/més)
natura
Frutas
Abacaxi kg 3 més 3,00 25200 | g | 756,00 | g R$3,82 | kg | R$2,89
Caqui kg 3 més 3,00 110,00 | g | 330,00 | g R$845 | kg | R$2,79
Figo kg 3 més 3,00 4500 | g 13500 | g | R$1928 | kg | R$2,60
Laranja pera kg 3 més 3,00 160,00 | ¢ 480,00 g R$ 1,81 kg R$ 0,87
Maca kg 3 més 3,00 11500 | ¢ 34500 | g R$7,26 | kg | R$2,50
Mamao kg 3 més 3,00 244,00 | g 732,00 | g R$757 | kg | R$5,54
Manga kg 3 més 3,00 252,00 | ¢ 756,00 g R$ 2,46 kg R$ 1,86
Melancia kg 3 més 3,00 325,00 | ¢ 975,00 g R$ 1,63 kg R$ 1,59
Meldo kg 2 més 2,00 250,00 | g | 500,00 | g R$252 | kg | R$ 1,26
Péra kg 3 més 3,00 200,00 | g | 600,00 | g R$8,73 | ky | R$5,.24
Tangerina ponkan kg 2 més 2,00 135,00 g 270,00 g R$ 2,51 kg R$ 0,68
Subtotal mensal | R$ 27,82
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Subtotal diario por comensal R$ 0,91
Total do lanche | R$ 4,18
Crédito PIS/ COFINS | -R$ 0,39
Total diario por comensal R$ 3,79
Sopa
Abobrinha brasileira kg 1 semana 4,35 30,00 g 130,50 g R$ 2,32 kg R$ 0,30
Abobrinha italiana kg 1 semana 4,35 30,00 g 130,50 g R$ 1,46 kg R$ 0,19
Abobora kg 1 semana 4,35 30,00 g 130,50 g R$ 1,79 kg R$ 0,23
Acelga kg 2 semana 8,70 5,00 g 43,50 g R$ 2,34 kg R$ 0,10
Agrido kg 2 semana 8,70 5,00 g 43,50 g R$ 4,61 kg R$ 0,20
Alface lisa kg 1 semana 435 500 | g 21,75 g R$3,21 | kg | R$0,07
Almeirdo kg 1 semana 4,35 5,00 g 21,75 g R$ 3,50 kg R$ 0,08
Arroz kg 4 semana 17,40 10,00 g 174,00 g R$ 3,99 kg R$ 0,69
Aveia kg 1 semana 4,35 10,00 g 43,50 g R$ 12,58 | kg R$ 0,55
Batata kg 2 semana 8,70 30,00 g 261,00 g R$ 3,45 kg R$ 0,90
Beterraba kg 1 semana 4,35 30,00 g 130,50 g R$ 2,06 kg R$ 0,27
Brécolis kg 2 semana 8,70 5,00 g 43,50 g R$ 2,56 kg R$ 0,11
Cara kg 1 semana 4,35 30,00 g 130,50 g R$ 4,58 kg R$ 0,60
Carne musculo kg 6 semana 26,10 25,00 g 652,50 g R$ 27,99 kg R$ 18,26
Cenoura kg 2 semana 8,70 30,00 g 261,00 g R$ 3,00 kg R$ 0,78
Chuchu kg 1 semana 4,35 30,00 g 130,50 g R$ 1,03 kg R$ 0,13
Couve kg 2 semana 8,70 5,00 g 43,50 g R$ 4,39 kg R$ 0,19
Couve flor kg 1 semana 4,35 5,00 g 21,75 g R$ 3,37 kg R$ 0,07
Ervilha seca kg 1 semana 4,35 10,00 g 43,50 g R$ 17,92 | kg R$ 0,78
Escarola kg 1 semana 4,35 5,00 g 21,75 g R$ 3,06 kg R$ 0,07
Espinafre kg 1 semana 4,35 5,00 g 21,75 g R$ 4,83 kg R$ 0,11
Feijao kg 1 semana 4,35 10,00 g 43,50 g R$ 6,25 kg R$ 0,27
Feijéo branco kg 1 semana 4,35 10,00 g 43,50 g R$ 12,06 | kg R$ 0,52
Figado kg 1 semana 4,35 25,00 g 108,75 g R$ 11,58 kg R$ 1,26
Frango peito kg 6 semana 26,10 40,00 g 1044,00 | g R$ 11,48 | kg R$ 11,99
Fuba kg 1 semana 4,35 10,00 g 43,50 g R$ 3,36 kg R$ 0,15
Gréo de bico kg 1 semana 4,35 10,00 g 43,50 g R$ 16,85 | kg R$ 0,73
lentilha kg 1 semana 4,35 10,00 g 43,50 g R$ 15,80 | kg R$ 0,69
Macarrdo sopa kg 3 semana 13,05 10,00 g 130,50 g R$ 7,11 kg R$ 0,93
Mandioca kg 1 semana 4,35 30,00 g 130,50 g R$ 1,63 kg R$ 0,21
Mandioquinha kg 1 semana 4,35 30,00 g 130,50 g R$ 2,81 kg R$ 0,37
Ovo dz 1 semana 4,35 1,00 un 4,35 un R$11,19 | dz R$ 4,06
Repolho kg 1 semana 4,35 5,00 g 21,75 g R$ 2,40 kg R$ 0,05
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Quadro 25: Custos com matéria-prima alimentar
(concluséo)

Consumo

per Capita

Frequéncia de Quant. Alimento Mensal do Custo Unitario Custo

Utilizag&o Refei¢cbes/ Bruto In Alimento Mensal
Més Bruto In (R$/més)

natura S
un.

Total per
Capita do

Género/Produto
Alimenticio

Vagem kg semana 4,35 30,00 | g | 130,50 | g R$7,04 | kg | R$0,92
Cebola kg 1 dia 30,44 26,00 | g | 791,38 | ¢ R$ 3,22 kg | R$2,55
Alho nacional kg 1 dia 30,44 6,00 g | 18263 | ¢ R$ 18,26 | kg | R$ 3,33
Cebolinha kg 1 dia 30,44 15,00 | g | 45656 | ¢ R$6,60 | kg | R$ 3,01
Oleo de soja refinado I 1 dia 30,44 2,50 | ml 76,09 ml R$ 7,80 I R$ 0,59
Sal kg 1 dia 30,44 030 | g 9,13 g R$1,97 | kg | R$0,02
Salsa kg 1 dia 30,44 1,00 g 30,44 g R$3,78 | kg | R$0,12
Tomate kg 1 dia 30,44 1,00 g 30,44 g R$3,30 | kg | R$0,10

Subtotal mensal | R$ 56,56
Crédito PIS/ COFINS | -R$5,23
Total mensal | R$ 51,33
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Total didrio por comensal | R$ 0,64

Fonte: Prestacéo de Servicos de Nutri¢do e Alimentagéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.

= Resumo da matéria-prima alimentar

O guadro abaixo apresenta o resumo dos custos com matéria-prima. Destaca-se que,
qgquando houver a utilizacdo do lanche centro cirargico, no caso de unidades
hospitalares, os custos unitarios por refeicdo se diferenciam.

Quadro 26: Resumo dos custos com matéria-prima alimentar
Tipo de Refeigao Custo Diario (R$/dia)
Desjejum

Total diario por comensal R$ 2,58

Almoco e jantar

Pao R$ 0,39
Basico R$ 2,15
Proteinas R$ 6,87
Legumes (Processados) R$ 3,62
Saladas (Processados) R$ 2,99
Sobremesa R$ 1,24
Temperos R$ 1,58
Preparagtes R$ 0,72
Sucos R$ 0,29
Total diario por comensal R$ 19,85
Custo unitéario por refeicao R$ 9,925

Lanche para centro cirdrgico

Total diario por comensal

Sopa
Total diario por comensal R$ 0,64

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutri¢do e Alimentagdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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3.4. Fornecimento de Matéria-prima Nao Alimentar para os Servicos Ae B

3.4.1. Matéria-prima ndo Alimentar: Utensilios e Descartaveis para os Servicos A e B

a) Utensilios e descartaveis individuais para as refei¢cdes

Quadro 27: Custo com utensilios e descartaveis individuais para as refeicbes — Servigcos A e B
Consumo por Comensal

Desjejum

Custo
Unitario

' (R$)

Consumo

Frequéncia

Custo por
Refeicao

Copo descartavel 300 ml R$ 0,08 1,00 1,00 R$ 0,08
Garfo de mesa em inox un R$ 2,11 180,00 1,00 R$ 0,01
Faca de mesa em inox un R$ 3,07 180,00 1,00 R$ 0,02
Prato de sobremesa de porcelana un R$ 9,26 180,00 1,00 R$ 0,05
Subtotal diario por refeicdo| R$0,16
Crédito PIS/ COFINS| -R$0,01
Total diario por refeicdo| R$0,14

Almoco e jantar
Copo descartavel 250 ml un R$ 0,07 1,00 1,00 R$ 0,07
Copo descartavel 50 ml para café un R$ 0,02 1,00 1,00 R$ 0,02
Bandeja polipropileno un R$ 10,04 180,00 2,00 R$ 0,03
Prato raso de porcelana un R$ 14,15 180,00 2,00 R$ 0,04
Garfo de mesa em inox un R$ 2,11 180,00 2,00 R$ 0,01
Faca de mesa em inox un R$ 3,07 180,00 2,00 R$ 0,01
Colher de sopa em inox un R$ 2,85 180,00 2,00 R$ 0,01
Prato de sobremesa de porcelana un R$ 9,26 180,00 2,00 R$ 0,03
Colher de sobremesa em inox un R$ 2,58 180,00 2,00 R$ 0,01

Subtotal diario por refeicdo| R$ 0,22

Crédito PIS/ COFINS | -R$ 0,02

Total diario por refeicdo| R$0,20

Lanche do centro cirlrgico

Saco plastico para sanduiche un R$ 0,08 1,00 1,00 R$ 0,08
Saco plastico para fruta un R$ 0,06 1,00 1,00 R$ 0,06
Bandeja polipropileno un R$ 10,04 180,00 1,00 R$ 0,06
Talheres un R$ 0,48 1,00 0,20 R$ 0,10
Guardanapo un R$ 0,02 1,00 1,00 R$ 0,02

Subtotal diario por refeicdo| R$ 0,31

Crédito PIS/ COFINS | -R$ 0,03

Total diario por refeicdo| R$0,28

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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b) Descartaveis para o preparo das refeicdes para os Servicos A e B

Quadro 28: Custo com descartaveis para o preparo das refeicfes para os Servicos Ae B
Custo i Consumo

Custo

Un. Unitario Mensal Total (Més)

(R$) Consumo @ Frequéncia (Un.)

Filme plastico atéxico, tipo fitafilm
¢/ 9,200 kg 1500 m rolo | R$ 142,52 2,00 més 2,00 R$ 285,05
Luva latex descartavel un R$ 0,32 12,00 dia 365,25 R$ 118,04
Papel aluminio ¢/ 7,5 m x 30 cm rolo | R$4,73 2,00 més 2,00 R$ 9,47
Pano multitiso rolo de cross-hatch c/
300 m x 30 cm rolo | R$ 146,29 2,00 més 2,00 R$ 292,59
Saco pléastico para saladas medindo
50x40 cm un R$ 0,09 100,00 dia 3043,75 | R$ 276,03
Saco plastico para temperos un R$ 0,03 5,00 dia 152,19 R$ 4,22
Sacos plasticos esterilizados para
coleta de amostras de alimentos cento| R$0,12 14,00 dia 426,13 R$ 52,39
(15x20cm). (100/rolo)
Total mensal | R$ 1.037,78
Custo diério por comensal R$ 0,09
Crédito PIS/ COFINS | -R$ 0,01
Custo diério final por comensal | R$ 0,08

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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3.5. Despesas Diversas
3.5.1. Despesas diversas

a) Servigo A: com o fornecimento de duas refei¢coes

Quadro 29: Custo com despesas diversas para o Servico A

(continua)
Acima de 700

Despesas Diversas Até 60 Até 120 Até 180 Até 300 Até 500 Até 700
Parametro adotado

—-211_
Despesas com manutencéo de instalacdes ]

Total da equipe de manutencao (pedreiro,

mecanico de manutengao elétrica e R$ 15.932,17 | R$ 15.932,17 | R$ 15.932,17 | R$ 15.932,17 R$ 15.932,17 R$ 15.932,17 R$ 15.932,17
mecéanico de manutencdo mecéanica)

Despesas com material, equipamentos e

ferramental (10% do total da equipe de R$ 1.593,22 | R$1.593,22 | R$1.593,22 R$ 1.593,22 R$ 1.593,22 R$ 1.593,22 R$ 1.593,22
manutencao)

Custo mensal de despesas com

manutencao de instalacdes R$ 17.525,39 | R$ 17.525,39 | R$ 17.525,39 R$ 17.525,39 R$ 17.525,39 R$ 17.525,39 R$ 17.525,39
Producéo da equipe 12 8 6 4 3 2,5 2
Coeficiente de area por n° de refei¢cdes

preparadas 0,083 0,125 0,167 0,250 -0,278 0,400 0,500
Rateio do custo mensal R$ 1.460,45 | R$2.190,67 | R$2.920,90 R$ 4.381,35 R$ 5.841,80 R$ 7.010,15 R$ 8.762,69
Custo unitario diario R$ 0,80 R$ 0,60 R$ 0,53 R$ 0,55 R$ 0,43 R$ 0,35 R$ 0,32

Despesa com controle integrado de pragas

Custo de aplicacdo trimestral/m? R$ 2,12 R$ 2,12 R$ 2,12 R$ 2,12 R$ 2,12 R$ 2,12 R$ 2,12
Area total requerida (m?) 42,6 60 80 125 200 250 350
Subtotal por trimestre R$ 90,45 R$ 127,39 R$ 169,86 R$ 265,40 R$ 424,64 R$ 530,81 R$ 743,13
Crédito PIS/COFINS -R$ 8,37 -R$ 11,78 -R$ 15,71 -R$ 24,55 -R$ 39,28 -R$ 49,10 -R$ 68,74
Custo total por trimestre R$ 82,08 R$ 115,61 R$ 154,15 R$ 240,85 R$ 385,36 R$ 481,71 R$ 674,39

Custo unitario diario

Quantidade estimada mensal de analises

R$ 0,01

Analise microbiolégica dos alimentos preparados

1

R$ 0,01

1

R$ 0,01

1

R$ 0,01

1

R$ 0,01

1

R$ 0,01

2

R$ 0,01

2

Valor unitario R$ 420,33 R$ 420,33 R$ 420,33 R$ 420,33 R$ 420,33 R$ 420,33 R$ 420,33
Valor mensal R$ 420,33 R$ 420,33 R$ 420,33 R$ 420,33 -R$ 38,88 R$ 840,67 R$ 840,67
Crédito PIS/COFINS -R$ 38,88 -R$ 38,88 -R$ 38,88 -R$ 38,88 R$ 3,60 -R$ 77,76 -R$ 77,76
Custo total por més R$ 381,45 R$ 381,45 R$ 381,45 R$ 381,45 -R$ 35,28 R$ 762,91 R$ 762,91
Custo unitério diario R$ 0,21 R$ 0,10 R$ 0,07 R$ 0,05 R$ 0,00 R$ 0,04 R$ 0,03
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Despesas Diversas
Par@metro adotado

Quadro 29:; Custo com despesas diversas para o Servico A

Até 60

Até 120

Até 180

Até 300

Até 500

Até 700

(conclusao)
Acima de 700

Ndmero médio de comensais _______| 60 | 120 [ 180 | 260 | 45 | 650 | 900 |

Analise de potabilidade da agua

Quantidade estimada mensal de analises
(Semestral) 0,167 0,167 0,167 0,167 0,167 0,167 0,167
Valor unitario R$ 132,88 R$ 132,88 R$ 132,88 R$ 132,88 R$ 132,88 R$ 132,88 R$ 132,88
Valor mensal R$ 22,15 R$ 22,15 R$ 22,15 R$ 22,15 R$ 22,15 R$ 22,15 R$ 22,15
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,05 -R$ 2,05 -R$ 2,05 -R$ 2,05 -R$ 2,05 -R$ 2,05 -R$ 2,05
Custo total por més R$ 20,10 R$ 20,10 R$ 20,10 R$ 20,10 R$ 0,19 R$ 20,10 R$ 20,10
Custo unitério diario R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Equipamentos
50% do custo total de aquisicdo (R$) R$ 31.794,51 | R$ 35.058,48 | R$57.224,14 R$ 74.562,29 R$ 106.628,75 | R$157.170,48 | R$ 225.849,12
Custo diario de depreciacéo R$ 0,15 R$ 0,08 R$ 0,09 R$ 0,08 R$ 0,06 R$ 0,07 R$ 0,07
Custo diario de manutencdo R$ 0,15 R$ 0,08 R$ 0,09 R$ 0,08 R$ 0,06 R$ 0,07 R$ 0,07
Custo unitario diario R$ 0,29 R$ 0,16 R$ 0,17 R$ 0,16 R$ 0,13 R$ 0,13 R$ 0,14
Utensilios
50% do custo total de aquisicdo (R$) R$ 2.848,29 R$ 3.564,79 R$ 3.565,93 R$ 5.077,19 R$ 5.910,63 R$ 9.037,14 R$ 11.252,65
Custo unitario diario R$ 0,06 R$ 0,04 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,02
Total de despesas diversas R$ 1,39 R$ 0,92 R$ 0,82 R$ 0,80 R$ 0,58 R$ 0,55 R$ 0,51
Produtos para gle acao e peza
dCoeﬂmgn_te ut_lllzado de 6% do custo total 6,00% 6,00% 6,00% 6,00% 6,00% 6,00% 6,00%
e matéria-prima
Custo diario c/ higienizagéo e limpeza (R$/dia)
Desjejum R$ 0,15 R$ 0,15 R$ 0,15 R$ 0,15 R$ 0,15 R$ 0,00 R$ 0,15
Almoco ou jantar R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60
Lanche centro cirGrgico R$ 0,23 R$ 0,23 R$ 0,23 R$ 0,23 R$ 0,23 R$ 0,23 R$ 0,23
Despesas com gas
Consumo diario por comensal (kg) 0,106 0,096 0,090 0,085 0,077 0,072 0,067
Custo unitario (kg) R$ 9,66 R$ 9,66 R$ 9,66 R$ 9,66 R$ 9,66 R$ 9,66 R$ 9,66
Subtotal unitario diario R$ 1,02 R$ 0,93 R$ 0,87 R$ 0,82 R$ 0,74 R$ 0,69 R$ 0,65
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,09 -R$ 0,09 -R$ 0,08 -R$ 0,08 -R$ 0,07 -R$ 0,06 -R$ 0,06
Custo unitério diario R$ 0,93 R$ 0,84 R$ 0,79 R$ 0,74 R$ 0,68 R$ 0,63 R$ 0,59
% atribuido ao desjejum (10%) R$ 0,09 R$ 0,08 R$ 0,08 R$ 0,07 R$ 0,07 R$ 0,06 R$ 0,06
% atribuido ao almoco ou jantar
(45%) R$ 0,42 R$ 0,38 R$ 0,36 R$ 0,33 R$ 0,30 R$ 0,28 R$ 0,27
Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutri¢do e Alimentacgdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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b) Servico B: com o fornecimento de trés refeicbes

Despesas Diversas
Parametro adotado

Quadro 30: Custo com despesas diversas para o Servi¢co B

Até 120

Até 180

Até 300

Até 500

Até 700

continua

~ Acimade 700 |

Namero médio de comensais 60 | 12 | 180 | 260 | 450 | 650 | 900

Despesas com manutenc&o de instalagdes

Total da equipe de manutencao (pedreiro,
mecanico de manutencgéo elétrica e R$ 15.932,17 | R$15.932,17 | R$15.932,17 | R$ 15.932,17 R$ 15.932,17 R$ 15.932,17 R$ 15.932,17
mecanico de manutencdo mecanica)
Despesas com material, equipamentos e
ferramental (10% do total da equipe de R$ 1.593,22 R$ 1.593,22 R$ 1.593,22 R$ 1.593,22 R$ 1.593,22 R$ 1.593,22 R$ 1.593,22
manutencao)
Custo mensal de despesas com
manutencéo de instalages R$17.525,39 | R$17.525,39 | R$17.525,39 | R$ 17.525,39 R$ 17.525,39 R$ 17.525,39 R$ 17.525,39
Producao da equipe 12 8 6 4 3 2,5 2
Coeficiente de area por n° de refeigcdes
preparadas 0,083 0,125 0,167 0,250 0,333 0,400 0,500
Rateio do custo mensal R$ 1.460,45 R$ 2.190,67 R$ 2.920,90 R$ 4.381,35 R$ 5.841,80 R$ 7.010,15 R$ 8.762,69
Custo unitario diario R$ 0,80 R$ 0,60 R$ 0,53 R$ 0,55 R$ 0,43 R$ 0,35 R$ 0,32
Despesa com controle integrado de pragas
Custo de aplicacéo trimestral/m? R$ 2,12 R$ 2,12 R$ 2,12 R$ 2,12 R$ 2,12 R$ 2,12 R$ 2,12
Area total requerida (m?2) 42,6 60 80 125 200 250 350
Subtotal por trimestre R$ 90,45 R$ 127,39 R$ 169,86 R$ 265,40 R$ 424,64 R$ 530,81 R$ 743,13
Crédito PIS/COFINS -R$ 8,37 -R$ 11,78 -R$ 15,71 -R$ 24,55 -R$ 39,28 -R$ 49,10 -R$ 68,74
Custo total por trimestre R$ 82,08 R$ 115,61 R$ 154,15 R$ 240,85 R$ 385,36 R$ 481,71 R$ 674,39
Custo unitario diario R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01
Quantidade estimada mensal de analises 1 1 1 1 1 2 2
Valor unitario R$ 420,33 R$ 420,33 R$ 420,33 R$ 420,33 R$ 420,33 R$ 420,33 R$ 420,33
Valor mensal R$ 420,33 R$ 420,33 R$ 420,33 R$ 420,33 R$ 420,33 R$ 840,67 R$ 840,67
Crédito PIS/COFINS -R$ 38,88 -R$ 38,88 -R$ 38,88 -R$ 38,88 -R$ 38,88 -R$ 77,76 -R$ 77,76
Custo total por més R$ 381,45 R$ 381,45 R$ 381,45 R$ 381,45 R$ 381,45 R$ 762,91 R$ 762,91
Custo unitario diario R$ 0,21 R$ 0,10 R$ 0,07 R$ 0,05 R$ 0,03 R$ 0,04 R$ 0,03
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Despesas Diversas
Parametro adotado

Quadro 30: Custo com despesas diversas para o Servico B

Até 60

Até 120

Até 180

Até 300

Até 500

Ate 700

(conclusdo)
Acima de 700

Nimero médio de comensais “_____ﬂ_

Analise de potabilidade da agua

Quantidade estimada mensal de anélises

Equipamentos
50% do custo total de aquisi¢éo (R$)

R$ 31.794,51

R$ 35.058,48

R$ 57.224,14

R$ 74.562,29

R$ 106.628,75

(Semestral) 0,167 0,167 0,167 0,167 0,167 0,167 0,167
Valor unitario R$ 132,88 R$ 132,88 R$ 132,88 R$ 132,88 R$ 132,88 R$ 132,88 R$ 132,88
Valor mensal R$ 22,15 R$ 22,15 R$ 22,15 R$ 22,15 R$ 22,15 R$ 22,15 R$ 22,15
Crédito PIS/ICOFINS ‘R$ 2,05 -R$ 2,05 -R$ 2,05 R$ 2,05 R$ 2,05 -R$ 2,05 R$ 2,05
Custo total por més R$ 20,10 R$ 20,10 R$ 20,10 R$ 20,10 R$ 20,10 R$ 20,10 R$ 20,10
Custo unitario diario R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00

R$ 157.170,48

R$ 225.849,12

Custo diario de depreciagéo

R$ 0,15

R$ 0,08

R$ 0,09

R$ 0,08

R$ 0,06

R$ 0,07

R$ 0,07

Custo diario de manutencao

R$ 0,15

R$ 0,08

R$ 0,09

R$ 0,08

R$ 0,06

R$ 0,07

R$ 0,07

Custo unitério diario
Utensilios
50% do custo total de aquisi¢éo (R$)

R$ 0,29

R$ 2.848,29

R$ 0,16

R$ 3.564,79

R$ 0,17

R$ 3.565,93

R$ 0,16

R$ 5.077,19

R$ 0,13

R$ 5.910,63

R$ 0,13

R$ 9.037,14

R$ 0,14

R$ 11.252,65

Despesas com gas

Custo unitario diario R$ 0,06 R$ 0,04 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,02
Total de despesas diversas R$ 1,39 R$ 0,92 R$ 0,82 R$ 0,80 R$ 0,61 R$ 0,55 R$ 0,51
Produtos para gle acao e peza
dcg'f;';gﬂi;‘rti'r'r'f;do de 6% do custo total 6,00% 6,00% 6,00% 6,00% 6,00% 6,00% 6,00%
Custo diario c/ higienizacdo e limpeza (R$/dia)
Desjejum R$ 0,15 R$ 0,15 R$ 0,15 R$ 0,15 R$ 0,15 R$ 0,15 R$ 0,15
Almogo R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60
Jantar R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60 R$ 0,60
Lanche centro cirdrgico R$ 0,23 R$ 0,23 R$ 0,23 R$ 0,23 R$ 0,23 R$ 0,23 R$ 0,23

H
N

Consumo diario por comensal (kg) 0,106 0,096 0,090 0,085 0,077 0,072 0,067
Custo unitario (kg) R$ 9,66 R$ 9,66 R$ 9,66 R$ 9,66 R$ 9,66 R$ 9,66 R$ 9,66
Subtotal unitario diario R$ 1,02 R$ 0,93 R$ 0,87 R$ 0,82 R$ 0,74 R$ 0,69 R$ 0,65
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,09 -R$ 0,09 -R$ 0,08 -R$ 0,08 -R$ 0,07 -R$ 0,06 -R$ 0,06
Custo unitério diario R$ 0,93 R$ 0,84 R$ 0,79 R$ 0,74 R$ 0,68 R$ 0,63 R$ 0,59
% atribuido ao Desjejum (10%) R$ 0,09 R$ 0,08 R$ 0,08 R$ 0,07 R$ 0,07 R$ 0,06 R$ 0,06
% atribuido ao AlImoco (45%) R$ 0,42 R$ 0,38 R$ 0,36 R$ 0,33 R$ 0,30 R$ 0,28 R$ 0,27
% atribuido ao Jantar (45%) R$ 0,42 R$ 0,38 R$ 0,36 R$ 0,33 R$ 0,30 R$ 0,28 R$ 0,27
Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutri¢do e Alimentagdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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3.5.2. Equipamentos para os Servigos A e B

Iten
S*
Area de carnes

Tampo (pia), em ago inox, com

duas cubas para descongelamento,
medidas de 2,10x0,70x0,85 m,
cubas de 0,60x0,50x0,40 m

Custo
Unitario

R$ 4.347,70

Quantidade de Equipamentos por Comensal

300 500 700 1.000

Até 60

0,00

Quadro 31: Custo com equipamentos

Data-base: Junho/2023
Versédo 01: Agosto/2023

Custo com Equipamentos Por comensal

Até 120

0,00

Até 180

4.347,70

Até 300

4.347,70

Até 500

4.347,70

Até 700

4.347,70

continua

Acimade

700

4.347,70

Tampo (pia) linear em aco inox 2,10
x 0,70 x 0,85 m, com 1 cuba de
0,50 x 0,40 x 0,25 de fundos

R$ 3.812,42

3.812,42

3.812,42

3.812,42

0,00

0,00

0,00

0,00

Moedor/picador de carnes
tipo doméstico elétrico

R$ 386,70

386,70

386,70

386,70

386,70

386,70

0,00

0,00

Moedor/picador de carnes 100 kg/h

R$ 3.153,46

3.153,46

3.153,46

3.153,46

3.153,46

3.153,46

3.153,46

0,00

Moedor/picador de carnes 240 kg/h

R$ 3.403,30

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

3.403,30

Amaciador de bifes, 0,45 x 0,30 x
0,35 m, motor elétrico 1/2 HP,
monofasico, 60 ciclos, composto de
2 rolos com 72 laminas e 2 pentes
em acgo inox acabamento externo
em acgo inox

Area de coccdo

Fogéo a gas c/ 6 queimadores
duplos de 0,40 x 0,40 m com
forno

R$ 3.807,22

R$ 3.439,11

0,00

3.439,11

3.807,22

3.439,11

3.807,22

3.439,11

3.807,22

3.439,11

3.807,22

3.439,11

3.807,22

3.439,11

3.807,22

6.878,22

Bifiteira de sobrepor de 0,40
X 0,40 m para fogdo a gas
com queimadores de 0,40 X
0,40 m

R$ 357,51

357,51

357,51

357,51

357,51

357,51

357,51

715,02

Banho-maria para fogéo a gas
com queimadores de 0,40 x 0,40m

R$ 1.803,50

1.803,50

1.803,50

1.803,50

1.803,50

1.803,50

1.803,50

3.607,00

Fritadeira elétrica 220 volts 10 litros
c/ 1 cesta de 0,50 x 0,50 m

R$ 1.492,31

0,00

0,00

1.492,31

0,00

0,00

0,00

0,00

Fritadeira elétrica 220 volts 18 litros
¢/ 2 cestas de 1,00 x 0,50 m

R$ 1.560,13

0,00

0,00

0,00

1.560,13

1.560,13

1.560,13

1.560,13

Valores Referenciais, Definicdes e Critérios para Elaboracéo dos Precos
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Data-base: Junho/2023
Versao 01: Agosto/2023

Custo

Unitario (R$)

Quadro 31: Custo com equipamentos

Quantidade de Equipamentos por Comensal Custo com Equipamentos por Comensal

Até

Até
120

Até
180

Até
300

Até Até Até
500 700 1.000

Até 60

Até 120

Até 180

Até 300

Até 500

Até 700

Acima de

Frigideira basculante 60 litros,
220 volts, 1,00x1,00m

R$ 9.458,33

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

Caldeiréo a gas autogerador de
vapor 100 litros, tampo
americano, diametro de 0,98 cm x
0,85 m

R$ 12.007,07

0,00

0,00

0,00

0,00

12.007,07

12.007,07

24.014,13

Caldeirdo a gas autogerador
de vapor 200 litros, tampo
americano, diametro de 1,05
cm x 0,85 m

R$ 16.225,45

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

16.225,45

32.450,90

Caldeirdo a gas autogerador
de vapor 300 litros, tampo
americano, diametro de 1,20
cm x 0,85 m

R$ 19.372,25

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

Forno elétrico de 2 camaras, 220
volts, de 80 x 80 x 1,60 m

R$ 7.483,94

0,00

0,00

7.483,94

7.483,94

7.483,94

7.483,94

0,00

Forno elétrico de 3
camaras, 220 volts, de 80
x 80 x1,60m

R$ 13.161,83

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

13.161,83

Mesa p/ apoio em ago inox de
1,40 x 0,70 x 0,85, ¢/ 1 cuba
de 0,50x0,40x0,25me
gancheira

R$ 3.068,39

0,00

0,00

0,00

3.068,39

3.068,39

3.068,39

0,00

Mesa p/ apoio em aco inox de 2,10
x 0,70 x 0,85, ¢/ 1 cuba de 0,50 x
0,40 x 0,25 m e gancheira

R$ 4.132,91

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

4.132,91

Liquidificador industrial cap. 4 litros,
220 volts, monof.

R$ 970,47

970,47

970,47

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

Liquidificador industrial cap. 6 litros,
220 volts, monoféasico

R$ 1.149,07

0,00

0,00

1.149,07

1.149,07

1.149,07

2.298,14

2.298,14

Refrigerador industrial, galvanizada
internamente e externamente em
aco inox, de 1,20 x 0,60 x 1,90 m,
cap. 1200 litros

Area de guarda de caixotes
Estante de 4 planos lisa, de 1,5 x
0,50x1,60m

R$ 9.144,89

R$ 3.067,21

0,00

0,00

0,00

0,00

9.144,89

0,00

9.144,89

0,00

9.144,89

6.134,43

9.144,89

6.134,43

9.144,89

6.134,43

Valores Referenciais, Definicdes e Critérios para Elaboracéo dos Precos
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Itens

Custo
Unitario (R$)

Até
120

Quadro 31: Custo com equipamentos

Até
180

Até Ate Ate
300 500 700

Quantidade de Equipamentos por Comensal
Até

Até
1.000

Data-base: Junho/2023
Versédo 01: Agosto/2023

Custo com Equipamentos por Comensal

Até 180

Até 300

Até 500

Até 700

(continuacdo)

Acima de

Area de lavagem e guarda de material limpeza
Estante de aco pintada c/ 4

Cafeteira elétrica cap 50 litros, em

g?:(?:agg 0,92x0,50x1,60m— | R$ 314357 | - - - - - 1 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3.143,57 | 3.143,57
Grelha de piso, de 1,00 X 0,20 m R$ 106,45 } } } } 1] 1 1 0,00 0,00 0,00 0,00 106,45 106,45 106,45
Tanque de ago inox R$2.32956 | 1 1 1 1 | 1] 1 1 |2.329,56| 2.329,56 | 2.329,56 | 2.329,56 | 2.329,56 | 2.329,56 | 2.329,56

Area de massas, sobremesas e lanches

acompanhados de 3 batedores -
globo, raquete e gancho

Carro térmico de 1,3 x 0,70 x
0,90 m c/ 4 recipientes

R$ 2.000,16

2

2

2

4 4 4

2

4.000,33

4.000,33

4.000,33

8.000,65

8.000,65

aco inox R$ 4.445,90 1 1 1 1 1 1 1 4,44590| 4.445,90 |4.445,90 | 4.445,90| 4.445,90 | 4.44590 | 4.445,90
Cortador de frios automatico,

1/2 Hp, 110/220 volts, R$ 3.533,93 - - - 1 1 1 1 0,00 0,00 0,00 3.533,93| 3.533,93 | 3.533,93 | 3.533,93
monofasico 0,65 x 0,58 x 0,52 m

Batedeira elétrica 5 litros R$ 3.261,37 1 1 - - - - - 3.261,37| 3.261,37 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Batedeira elétrica planetaria

12 litros R$ 4.885,63 - - 1 1 1 1 - 0,00 0,00 4.885,63 | 4.885,63 | 4.885,63 | 4.885,63 0,00
Batedeira elétrica 38 litros, ¢/

tacho em ago inox ¢/ 3

velocidades, motor 11/2 HP,

trifasico, 220 volts, R$ 14.537,79 - - - - - - 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 14.537,79

Area de montagem

8.000,65

4.000,33

Carro isotérmico/banho
maria basculante sob
rodizios, cap. 60 litros, de
0,60 x 0,60 m

R$ 3.405,35

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

3.405,35

20.432,13

Carro plataforma 300 kg p/
transporte (distribuicéo e
expedicao)

R$ 718,20

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

718,20

1.436,39

Valores Referenciais, Definicdes e Critérios para Elaboracéo dos Precos
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Custo
Unitario

Até

Até

Quadro 31: Custo com equipamentos

Até

Até

Até

Até

Quantidade de Equipamentos por Comensal

Até

Até 60

Data-base: Junho/2023
Versédo 01: Agosto/2023

Custo com Equipamentos por Comensal

Até 120

Até 180

Até 300

Até 500

Até 700

(continuacdo)

Acima de

Carro auxiliar p/ transporte de GN
¢/2 planos em aco inox, de 1,00 x
0,50 m

R$ 1.559,40

60

120

180

300 500 700 1.000

0,00

0,00

1.559,40

1.559,40

3.118,81

4.678,21

4.678,21

Estante de aco pintada c/ 4 planos,
de 0,92 x 0,50 x 1,60 m- Regulavel

R$ 2.063,11

0,00

0,00

2.063,11

2.063,11

2.063,11

2.063,11

2.063,11

Tampo em ago inox de 1,40 x 0,70
m, com 2 cubas de 0,60 x 0,50 x
0,40 m

Méquina descascadora de
tubérculos, capacidade 150 kg/h

R$ 4.156,14

R$ 3.386,10

1

1

1

1

1

1

1

2

1

2

1

2

4.156,14

0,00

4.156,14

3.386,10

4.156,14

3.386,10

4.156,14

3.386,10

8.312,27

3.386,10

8.312,27

3.386,10

8.312,27

Area de vegetais

0,00

Méquina descascadora de
tubérculos, capacidade 240 kg/h,
motor 1/2 HP, 220 volts, 60 ciclos.
Recipiente construido de ferro
fundido, com ondulagdes internas,
disco abrasivo de 0,40". acompanhal
caixa de decantacao

R$ 3.398,86

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

3.398,86

Tampo de aco inox 2,10 x 0,70 x
0,85 m, com 1 cuba de 0,50 x 0,40 X
0,25 de fundos c/ espelho de 0,10m
e bordas de 0,05m

R$ 3.482,31

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

3.482,31

3.482,31

Tampo de ago inox 1,40 x 0,70 x
0,85 m, com 1 cuba de 0,50 x 0,40
x 0,25 de fundos

R$ 2.502,67

2.502,67

2.502,67

2.502,67

2.502,67

2.502,67

2.502,67

2.502,67

Tampo de ago inox 2,10 x 0,70 x
0,85 m, com 2 cubas conjugadas
de 0,50 x 0,40 x 0,40 c/ fundo falso
perfurado e chuveiros laterais

R$ 4.072,27

0,00

0,00

4.072,27

4.072,27

4.072,27

4.072,27

4.072,27

Valores Referenciais, Definicdes e Critérios para Elaboracéo dos Precos
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Data-base: Junho/2023
Versédo 01: Agosto/2023

Quadro 31: Custo com equipamentos
(continuacdo)
Custo com Equipamentos por Comensal

Até 700

Custo Quantidade de Equipamentos por Comensal
Unitério Até | Até Até Atée Até| Atée Até
300 500| 700 1.000

Itens Acima de

Até 60 Até 120 Até 180 Até 300 Até 500

~_(R®) 60 | 120 180

Area p/ higienizacdo de panelas e utensilios
Tampo em ago inox de 1,40 x 0,70 X
0,85m, com 1 cuba de 0,60 x 0,50 x
0,40 m

R$ 2.122,48

0,00

0,00

0,00

2.122,48

2.122,48

2.122,48

2.122,48

Tampo em aco inox de 1,40 x 0,70
m, com 2 cubas de 0,60 x 0,50 x
0,40 m

R$ 2.707,25

2.707,25

2.707,25

2.707,25

2.707,25

5.414,50

5.414,50

5.414,50

Mesa em aco inox de 1,40 x 0,70 x
0,85m, com 1 cuba de 0,60 x 0,50 X
0,40 m

R$ 1.958,90

0,00

0,00

1.958,90

0,00

0,00

0,00

0,00

Estante gradeada em ago inox de 1,
4 x 0,50 x 1,80 m, fixa ¢/ 4 planos

Camara 1,85 x 2,60 x 3,00 m, para

R$ 2.147,33

1

1

1

2

2

0,00

0,00

2.147,33

2.147,33

2.147,33

4.294,66

4.294,66

Camaras frigorificas

carnes R$ 26.954,08 - - - - - 1 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 26.954,08 | 26.954,08
Camara 3,0 x 1,85 x 3,00 m, para
laticinios R$ 31.902,07 - - - - 1 1 0,00 0,00 0,00 0,00 31.902,07 0,00 31.902,07
Camara 4,30 x 2,45 x 1,70 m, para
vegetais R$ 36.251,87 - - - - - 1 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 36.251,87 | 36.251,87
Camara 4,30 x 3,0 x 3,0 m, para
vegetais R$ 42.797,34 - - - - - - 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 42.797,34
Camara 2,15 x 1,85 x 3,00 m, para
laticinios R$ 28.701,61 - - - - - 1 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 28.701,61 | 28.701,61
Antecamara R$ 23.910,48 - - - 1 1 1 1 0,00 0,00 0,00 [23.910,48 | 23.910,48 | 23.910,48 | 23.910,48
Prateleiras gradeadas de
1,50 X 0,50 X 1,70m
desmontavel, distancia do R$ 3.143,57 - - - - - 4 4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 12.574,27 | 12.574,27
piso =0,30 m
Prateleiras gradeadas (je 1,50 X
0,50 X 1,70m desmontavel, R$ 3.143,57 - - - - - 4 4 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 12.574,27 | 12.574,27
distancia do piso = 0,50 m
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Data-base: Junho/2023
Versao 01: Agosto/2023

Quadro 31: Custo com equipamentos
(continuacdo)
Custo Quantidade de Equipamentos por Comensal Custo com Equipamentos por Comensal

Unitario Até | Até Até Até Até Até Até . . . . . . Acima de
(R$) 60 120 180 300 500 700 1.000 Até 60 Até 120 Até 180 Até 300 Até 500 Até 700 700

Prateleiras gradeadas de

1,50 X 0,50 X 1,70m
dosmontavel, distancia do R$3.14357 | - - - - |3 - - 0,00 0,00 0,00 0,00 | 9.430,70 0,00 0,00

piso = 0,55 m
Mesa em aco, para apoio da
balanca, medidas aproximadas de | R$ 1.137,99 1 1 1 1 1 1 1 1.137,99 |1.137,99 1.137,99 1.137,99 | 1.137,99 1.137,99 | 1.137,99
0,50x0,50x0,60m
Balan¢a de mesa 0,55 x 0,40 m

capac. 30 kg e graduacdo 10 g R$ 1.147,07 1 1 1 1 1 1 1 |1.147,07 | 1.147,07 | 1.147,07 | 1.147,07 | 1.147,07 | 1.147,07 | 1.147,07
Cadeira giratoria R$ 329,85 1 1 1 1 1 1 1 329,85 329,85 329,85 329,85 329,85 329,85 329,85
Escada de metal c/ 5 degraus R$ 170,89 1 1 1 1 1 1 1 170,89 170,89 170,89 170,89 170,89 170,89 170,89

Estante de chapa pintada,

regulaveis, simples, c/ 5 prateleiras. 10.326,4

vao entre pratel. 0,46 m

Estrado de polipropileno 1,00 x

0,90 x 0.25 m R$ 74,25 1 1 1 2 | 3| 5 10 74,25 74,25 74,25 148,50 222,76 371,26 742,52

Freezer horizontal cap. 410 litros

0,90 x 0,50 x 0,85 m R$ 3.035,88 2 2 2 2 6.071,76 | 6.071,76 | 6.071,76 6.071,76 0,00 0,00 0,00

Mesa de escritorio 1,50 m R$ 422,41 1 1 1 1 1 1 1 422,41 422,41 422,41 422,41 422,41 422,41 422,41

Refrigerador comercial vertical 4

rl)gggsl,tlAO X 0,75 x 2,10 m ¢/ cap. R$ 7.300,73 1 1 2 2 1 1 1 | 7.300,73 | 7.300,73 | 14.601,47 | 14.601,47 | 7.300,73 | 7.300,73 | 7.300,73
itros

Carro auxiliar de ago inox 2
planos 1,20 x 0,50 x 0,85 m,
chassis em chapa dobrada de
aco inxos, planos de tampo
rebaixados em aco, montantes
em tubos de acode 1" e R$ 2.349,86 1 1 2 2 3 4 5 2.349,86 | 2.349,86 | 4.699,73 4.699,73 7.049,59 9.399,46 |11.749,32
providos de rodas de 5"
revestidos de borracha (2 fixas
e 2 giratorias), acabamento em
aco inox polido fosco
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Data-base: Junho/2023
Versédo 01: Agosto/2023

Quadro 31: Custo com equipamentos
(continuacdo)
Custo Quantidade de Equipamentos por Comensal Custo com Equipamentos por Comensal
Itens Unitério Até  Até Até Até | Até Atée  Até Acima de

60 120 180 300 500 700 1.000 Até 60 Até 120 Até 180 Até 300 Até 500 Até 700 700 |

Recepcéo e controle

Mesa em ago inox 1,40 x 0,70
m ¢/ gavetas R$ 4.086,60 - - - 1 1 1 1 0,00 0,00 0,00 4.086,60 | 4.086,60 | 4.086,60 | 4.086,60

Carro plataforma 1,2 x 0,65 x
0,7 m, cap. 500 kg c/ base de

chapa de aco inox, ¢/ roda de R$ 1.504,27 - - - - - - 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1.504,27
borracha

Balanca de carga 100 kg R$ 1.271,26 1 1 1 1.271,26 | 1.271,26 | 1.271,26 0,00 0,00 0,00 0,00
Balanca de carga 300 kg R$ 1.379,40 1 1 1 1 0,00 0,00 0,00 1.379,40 | 1.379,40 | 1.379,40 | 1.379,40
Carro plataforma 1,0 x 0,6 x 0,7 m,

cap. 300 kg c/ base de chapa de R$ 1.237,00 1 1 1 1 1 1 1.237,00 | 1.237,00 | 1.237,00 | 1.237,00 | 1.237,00 | 1.237,00 0,00
aco inox

Sistema de exaustao

Sistema de exaustao composto de

coifa de 1,60 x 1,20 m com filtro,
1,50 m dutos de 0,40 cm exautor R$ 9.510,02 1 1 - - - - - 9.510,02 9.510,02 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

axial 220 volts e 1 chapéu chines

Sistema de exaustdo composto de

coifa de 2,20 x 1,20 m com filtro, RS$
1’50 m dutos de 0,40 cm exautor - - 1 - - - - 0,00 0,00 10915,59 0,00 0,00 0,00 0,00

axial 220 volts e 1 chapéu chines 10.915,59

Sistema de exaustdo composto de

coifa de 3,20 x 1,20 m sem filtro, RS$
1,50 m dutos de 0,40 cm exautor - - - - 1 1 - 0,00 0,00 0,00 0,00 |11.893,69 | 11.893,69 0,00

axial 220 volts e 1 chapéu chines 11.893,69

Sistema de exaustdo composto de

coifa de 3,20 x 1,20 m com filtro, R$
1,50 m dutos de 0,40 cm exautor - - - 1 1 1 - 0,00 0,00 0,00 13.925,30(13.925,30 | 13.925,30 0,00

axial 220 volts e 1 chapéu chines 13.925,30
Sistema de exaustdo composto de
coifa de 3,70 x 1,20 m com filtro, 3,0

m dutos de 0,40 cm 2 exautores R$ - R R - - - 1
axial 220 volts e 2 chapéus chines 15.290,89 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 1529089
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Quadro 31: Custo com equipamentos

Custo

Unitario Até Até Até Até Até  Até  Até

Quantidade de Equipamentos por Comensal

Até 60

Até 120

Data-base: Junho/2023
Versao 01: Agosto/2023

(conclusdo)

Custo com Equipamentos por Comensal

Até 180

Até 300

Até 500

Até 700

Acima de

60 120
Sistema de exaustao
composto de coifa de 5,20 x

180 300 500 700 1.000

1,20 m sem filtro, 3,0 m dutos | Rg 16.521,59 | - - - - - - 1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 16.521,59
de 0,40 cm 2 exautores axial
220 volts e 2 chapéus chines
Subtotal | 70.070,55 | 77.263,87 | 126.113,81 | 164.324,61 | 234.994,48 | 346.381,23 | 497.739,11
Crédito PIS/COFINS | -6.481,53 | -7.146,91 | -11.665,53 | -15.200,03 | -21.736,99 | -32.040,26 | -46.040,87
Custo total de aquisi¢do (R$) | 63.589,02 | 70.116,96 | 114.448,28 | 149.124,58 | 213.257,49 | 314.340,97 | 451.698,24
50 % do Custo total de aquisi¢do (R$) | 31.794,51 | 35.058,48 57.224,14 | 74.562,29 | 106.628,75| 157.170,48 | 225.849,12
Numero médio de comensais 60,00 120,00 180,00 260,00 450,00 650,00 900,00
Custo diario de depreciagdo = 50% do custo total de aquisi¢do/10 anos/12 meses/30,44 dias/
n° médio de comensais 0,15 0,08 0,09 0,08 0,06 0,07 0,07
Custo diario de manutengdo = 10% do custo total de aquisi¢do/12 meses/30,44 dias/n°® médio de
comensais 0,15 0,08 0,09 0,08 0,06 0,07 0,07
Custo unitério diario nas dependéncias da contratada por comensal 0,29 0,16 0,17 0,16 0,13 0,13 0,14
* Devido a ampliacéo das faixas de comensais, foi utilizado 0 mesmo dimensionamento dos equipamentos do Caderno de Alimentagdo Hospitalar — Vol. 08.Fonte:
Prestacdo de Servigos de Nutri¢do e Alimentacdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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3.5.3. Utensilios para os Servicos A e B

Quadro 32: Custo com utensilios

(continua)

Quantidade de Utensilios por Comensal \

Até | Até ‘ Até  Até Até| Até | Até Até 60 ‘ Até 120 ‘ Até 180

Custo com Utensilios por Comensal

Custo Unitario
Até 300 Até 500 ‘ Até 700

Acimade
700

(R$)

60 120 180 300 500, 700 | 1000

Abridor de garrafa c/ saca-

rrolhas em inox R$ 3,89 2 3 3 3 R$ 3,89 7,79 7,79 7,79 11,68 11,68 11,68

Abridor de latas borboleta em

aco inox (G) R$ 4,45 2 2 3 3 R$ 4,45 8,89 8,89 8,89 8,89 13,34 13,34

Abridor de latas e garrafas

profissional em aco inox (G) R$ 8,05 1 1 2 2 R$ 0,00 0,00 0,00 8,05 8,05 16,11 16,11

Assadeiras de aluminio 45 x 30

cm R$ 43,30 3 6 8 12 |R$ 129,89 129,89 129,89 129,89 259,78 346,37 519,56

Assadeiras de aluminio 60 x

40 cm R$ 50,55 3 4 8 12 |R$ 151,65 151,65 151,65 151,65 202,19 404,39 606,58

Batedor de bife manual

(polietileno) R$ 52,77 - - - - R$ 52,77 52,77 52,77 0,00 0,00 0,00 0,00

Cacarola de aluminio cap. 14,5

litros tipo hotel ¢/ tampa R$ 97,87 2 2 4 5 R$ 0,00 0,00 0,00 195,75 195,75 391,50 489,37

Cacarola de aluminio cap. 31,5

litros tipo hotel ¢/ tampa R$ 197,56 2 2 4 4 |R$ 395,13 395,13 395,13 395,13 395,13 790,26 790,26

Cagcarola de aluminio cap. 50

litros tipo hotel ¢/ tampa R$ 271,98 3 3 - © |R$ 543,96 815,94 815,94 815,94 815,94 0,00 0,00

Cacarola de aluminio cap. 8

litros tipo hotel ¢/ tampa R$ 65,69 3 3 5 5 |R$ 131,37 131,37 131,37 197,06 197,06 328,43 328,43

Caixa fechada em polietileno p/

hortifrutigranjeiros, sem tampa R$ 56,04 6 6 10 12 |R$ 224,15 336,22 336,22 336,22 336,22 560,37 672,44

36 litros aproximadamente

Caixa p/ pdo em plastico

80 x 60 x 50 cm sem tampa R$ 17,21 2 2 5 8 |R$34,41 34,41 34,41 34,41 34,41 86,03 137,64

Caixa vazada em polietileno

p/ hortifrutigranjeiros R$ 48,89 6 6 12 20 |R$ 195,58 293,37 293,37 293,37 293,37 586,74 977,89

Caldeirao de aluminio cap.

10 litros tipo hotel ¢/ tampa R$ 69,12 3 3 R$ 69,12 69,12 69,12 207,37 207,37 0,00 0,00

Caldeirdo de aluminio cap.

125 litros tipo hotel ¢/ tampa R$ 561,51 1 1 3 3 R$ 0,00 0,00 0,00 561,51 561,51 1.684,52 | 1.684,52
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Quadro 32: Custo com utensilios

Quantidade de Utensilios por Comensal \ Custo com Utensilios por Comensal

Até Até  Até Até| Até | Até 2 z z z z 2
120 ‘ 180 300 500‘ 700 ‘1000 Ate 60 ‘Ate 120‘ Ate 180 Ateé 300 Ate 500 ‘ Ate 700

Até
60

Acima de
700

Custo Unitéario ‘

(R$)

Caldeirao de aluminio cap.

27 litros tipo hotel ¢/ tampa R$ 173,25 3 3 3 3 3 5 5 R$ 519,76 | 519,76 519,76 519,76 519,76 866,26 866,26
Caldeirdo de aluminio cap. 68

litros t|p0 hotel ¢/ tampa R$ 377,61 2 3 R$ 0,00 0,00 0,00 755,22 1.132,83 0,00 0,00
Caldeirao de aluminio cap.

94 litros tipo hotel ¢/ tampa R$ 518,19 1 1 1 1 2 5 5 R$ 518,19 | 518,19 518,19 518,19 1.036,38 | 2.590,94 | 2.590,94
Caneca de aluminio 2 litros R$ 22,21 2 2 2 2 2 4 6 R$ 44,42 44,42 44,42 44,42 44,42 88,85 133,27
chiara 12" em inox - afiador de

faca tipo fusil de aproximadam. R$ 30,03 1 1 1 1 1 2 2 R$ 30,03 30,03 30,03 30,03 30,03 60,07 60,07
30cm

Colher de altileno 36 cm R$ 14,38 2 2 2 4 6 6 6 R$ 28,76 28,76 28,76 57,52 86,28 86,28 86,28
Colher de altileno 45 cm R$ 24,28 2 2 4 4 6 6 R$ 0,00 48,55 48,55 97,11 97,11 145,66 145,66
Colher de altileno 60 cm R$ 38,56 4 4 6 8 R$ 0,00 0,00 0,00 154,23 154,23 231,35 308,47
Colheres para arroz e

guarnicéo R$ 13,49 1 2 2 2 2 4 4 R$ 13,49 26,99 26,99 26,99 26,99 53,98 53,98
Concha de aluminio diam. 10

cm ¢/ cabo 33 cm R$ 17,09 4 4 4 4 4 6 6 R$ 68,35 68,35 68,35 68,35 68,35 102,53 102,53
Concha de aluminio diam. 14

cm ¢/ cabo 49 cm R$ 51,07 1 1 1 1 1 2 2 R$ 51,07 51,07 51,07 51,07 51,07 102,13 102,13
Concha para agucar, cereais e

farinha em metal R$ 21,79 4 4 4 6 6 6 6 R$ 87,18 87,18 87,18 130,76 130,76 130,76 130,76
Concha para feijéo e guarni¢éo

em inox R$ 9,33 1 1 1 1 1 2 2 R$ 9,33 9,33 9,33 9,33 9,33 18,66 18,66
Cortador de legumes c/ 2

lJaminas curvas de metal R$ 10,67 2 2 2 2 2 2 2 R$ 21,34 21,34 21,34 21,34 21,34 21,34 21,34
Descarogador de azeitona em

aluminio R$ 13,34 1 1 1 2 2 3 3 R$ 13,34 | 13,34 13,34 26,67 26,67 40,01 40,01
Escorredor de aluminio

(macarr&o) 40 cm R$ 73,29 1 1 1 2 2 4 4 R$ 73,29 73,29 73,29 146,57 146,57 293,15 293,15
Escorredor de aluminio

(macarrio) 45 cm R$ 152,10 1 1 1 1 1 4 4 | R$152,10 | 152,10 | 152,10 152,10 152,10 608,38 608,38
Escumadeira aluminio

diam.10 cm e cabo 36 cm R$ 16,20 2 4 4 5 6 2 2 R$ 32,40 64,80 64,80 81,00 97,20 32,40 32,40
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Quadro 32: Custo com utensilios

- Quantidade de Utensilios por Comensal \ Custo com Utensilios por Comensal
CustoUnitario  nie | Ate  Ate  Ate Até| Até | Até Acima de
(R$) 60 120 180 300 500 700 1000 Até 60 Até 120 ‘ Até 180 Até 300 Até 500 ‘ Até 700 700
Escumadeira aluminio
diam.14 cm e cabo 36 cm R$ 30,88 1 1 1 2 2 5 5 R$ 30,88 30,88 30,88 61,75 61,75 154,38 154,38
Escumadeira aluminio diam.8,5
cm e cabo 33 cm R$ 13,09 2 4 4 4 4 5 5 R$ 26,19 52,38 52,38 52,38 52,38 65,47 65,47
Faca p/ agougue inox lamina 9 R$ 27,70 2 2 2 3 | 3] 3 3 | R$5541 | 5541 55,41 83,11 83,11 83,11 83,11
Faca p/ cozinha inox lamina 8 R$ 25,71 2 3 3 3 3 5 8 R$51,43 | 77,14 77,14 77,14 77,14 128,56 205,70
Faca p/ pdo inox serra R$ 81,71 2 2 2 3 3 5 6 R$ 163,42 | 163,42 163,42 245,13 245,13 408,56 490,27
Faca p/ vegetais inox lamina
12 R$ 9,97 2 2 2 3 3 5 6 R$ 19,93 19,93 19,93 29,90 29,90 49,83 59,80
Frigideira diam. 22 cm R$ 31,94 1 1 1 2 2 2 2 R$ 31,94 31,94 31,94 63,88 63,88 63,88 63,88
Frigideira diam. 34 cm R$ 78,66 2 2 2 3 3 5 5 R$ 157,32 | 157,32 157,32 235,98 235,98 393,29 393,29
Funil em pléastico diam 10
cm R$ 2,50 1 1 2 2 2 2 2 R$ 2,50 2,50 5,01 5,01 5,01 5,01 5,01
Garfo de aluminio p/ assador 2
dentes 34 cm R$ 12,56 2 2 2 2 2 2 2 R$ 25,11 25,11 25,11 25,11 25,11 25,11 25,11
Garfo de aluminio p/ assador 2
dentes 56 cm R$ 14,56 1 1 1 2 2 3 3 R$ 14,56 14,56 14,56 29,13 29,13 43,69 43,69
Garfo p/ carne e guarni¢cdo em
inox R$ 12,56 1 1 1 1 1 2 2 R$ 12,56 12,56 12,56 12,56 12,56 25,11 25,11
Jarra plastica 2 litros R$ 8,34 3 3 3 4 4 5 5 R$ 25,03 25,03 25,03 33,37 33,37 41,71 41,71
Monobloco 10 litros em
polietileno R$ 22,92 3 3 3 4 4 6 6 R$ 68,76 68,76 68,76 91,68 91,68 137,52 137,52
Monobloco 16 litros em
polietileno R$ 33,21 3 5 5 6 6 8 8 R$ 99,63 166,05 166,05 199,26 199,26 265,68 265,68
Monobloco 34 litros em
polietileno R$ 68,68 3 5 5 6 6 8 10 R$ 206,04 | 343,40 343,40 412,08 412,08 549,44 686,81
Monobloco 40 litros em
polietileno R$ 68,80 3 5 5 6 6 8 10 R$ 206,41 | 344,02 344,02 412,82 412,82 550,43 688,04
Monobloco 44 litros em
polietileno R$ 66,69 3 3 3 4 4 8 10 R$ 200,08 | 200,08 200,08 266,77 266,77 533,55 666,93
Pegador de péo de inox R$ 10,83 2 3 3 3 3 4 4 R$ 21,67 32,50 32,50 32,50 32,50 43,33 43,33
Pegador de salada de inox R$ 8,60 2 2 2 3 3 5 5 R$ 17,21 17,21 17,21 25,81 25,81 43,01 43,01
Placa de altileno 50 x 30 cm R$ 83,36 2 4 4 4 4 5 6 R$ 166,72 | 333,45 333,45 333,45 333,45 416,81 500,17
Ralador de queijo em inox
manual R$ 16,61 2 2 2 3 3 3 3 R$ 33,21 33,21 33,21 49,82 49,82 49,82 49,82
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Quadro 32: Custo com utensilios

Quantidade de Utensilios por Comensal

Até  Até  Até Até Até .
120 180 300 500 700 At€1000

Custo Unitéario

(R9)

Até 60

Até 120

Data-base: Junho/2023
Versao 01: Agosto/2023

conclusdo

Custo com Utensilios por Comensal

Até 180

Até 300

Até 500

Até 700

Acima de
700

Recipiente plastico c/ tampa p/ R$
alimentos 10 litros R$ 19,26 3 5 5 5 5 8 10 5777 96,28 96,28 96,28 96,28 154,05 192,56
Recipiente plastico c/ tampa p/
alimentos 3 litros R$ 14,62 3 5 5 5 5 6 6 R$ 43,87 73,11 73,11 73,11 73,11 87,73 87,73
Recipiente térmico p/ R$
liquidos 12 litros R$ 177,92 4 6 6 10 14 25 41 711.68 1.067,52 | 1.067,52 | 1.779,20 | 2.490,88 | 4.448,00 | 7.294,72
Socador de feijéo altileno 20 cm R$
cabo1lm R$ 146,02 1 1 1 1 1 2 3 146.02 146,02 146,02 146,02 146,02 292,05 438,07
Termometro tipo espeto de
50° a 300° R$ 41,24 2 2 2 2 2 4 5 R$ 82,48 | 82,48 82,48 82,48 82,48 164,96 206,20
Subtotal | 6.277,22 | 7.856,29 | 7.858,79 | 11.189,41 | 13.026,17 | 19.916,56 | 24.799,23
Crédito PIS/COFINS | -580,64 | -726,71 -726,94 -1.035,02 | -1.204,92 | -1.842,28 | -2.293,93
Custo total de aquisicdo (R$) | 5.696,57 | 7.129,58 | 7.131,85 | 10.154,39 | 11.821,25 | 18.074,28 | 22.505,30
50 % do Custo total de aquisicédo (R$) | 2.848,29 | 3.564,79 | 3.565,93 5.077,19 | 5.910,63 | 9.037,14 | 11.252,65
Numero médio de comensais | 60,00 120,00 180,00 260,00 450,00 650,00 900,00
Custo diario de depreciacdo = Custo total de aquisi¢do/2 anos/12 meses/30,44 dias/n°® médio de comensais 0,06 0,04 0,03 0,03 0,02 0,02 0,02
Custo unitario diario nas dependéncias da contratada por comensal 0,06 0,04 0,03 0,03 0,02 0,02 0,02
Fonte: Prestacéo de Servicos de Nutricdo e Alimentac&o a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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3.6. Méao de Obra — Servicos A e B4

Os custos de mao de obra consideram salario, encargos sociais e trabalhistas,
beneficios, uniformes e EPIs. Todas as categorias com participacdo direta na
Prestacao dos Servicos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados estéo
contempladas nesses custos.

Os salarios das categorias envolvidas na prestacdo desse servico foram obtidos
seguindo duas metodologias, a partir da Convencéo Coletiva e de informacdes obtidas
no Cadastro Geral de Empregados e Desempregados (CAGED).

As categorias abaixo estdo baseadas nas Convencodes Coletivas de Trabalho (CCTs)
aderentes a cada categoria para a cidade de Séao Paulo.

Quadro 33: Categorias consideradas nos custos de méo de obra e suas respectivas
convencdes coletivas de trabalho

Categorias ‘ Convencdes Coletivas de Trabalho
Nutricionista responsavel técnico Piso salarial:
Nutricionista Patronal: SINDERC SP // Laboral: SINESP
Técnico em nutricdo p . Piso salarial: .
atronal: SINDERC SP // Laboral: SINTENUTRI SP
Cozinheiro
% Oficial de cozinha
Ajudante de cozinha Patronal: SINDERC SP // Laboral: SINDIREFEICOES SP
Auxiliar de servicos gerais
Auxiliar de estoque
Pedreiro Patronal: SINTRACON SP // Laboral: SINDUSCON SP
Mecéanico de manutencéo elétrica Patronal: SINTRACONSP // Laboral: SINDISTALACAO SP
Mecénico de manutencéo mecéanica PI§O salarial
Laboral: SINTEC — SP

Sindicato das Empresas de Refei¢des Coletivas do Estado de Sao Paulo (SINDERC).Sindicato dos Nutricionistas do Estado de S&o Paulo
(SINESP).

Sindicato dos Técnicos em Nutrigao e Dietética do Estado de Sdo Paulo (SINTENUTRI SP).Sindicato dos Trabalhadores em Refei¢oes
Coletivas de Sao Paulo (SINDIREFEICOES SP).

Sindicato da Industria da Construcéo Civil de grandes estruturas no Estado de S&o Paulo (SINDUSCON-SP).Sindicato dos Trabalhadores nas
Industrias da Construcéo Civil de Sdo Paulo (SINTRACON-SP).

Sindicato dos Técnicos Industriais do Estado de Sao Paulo (SINTEC).

Sindicato dos Trabalhadores nas Industrias da Construgéo Civil de S&o Paulo (SINDINSTALACAO).

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.

J4 a funcdo de Acougueiro, por ndo estar especificamente considerada nas
convencles coletivas estudadas, tera seu salario reajustado conforme percentual
definido na CCT da categoria preponderante.

Os quadros a seguir apresentam os custos desses cargos/funcoes.

40 presente estudo tomou como base a Convencéo Coletiva de Trabalho para o biénio periodo 2022/2024 com respeito aos valores desalérios
e beneficios mensais e diarios, compreendendo a vigéncia no periodo de 1° de junho de 2022 a 31 de maio de 2024 e a data-base da categoria
em 1° de junho de 2023.
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Quadro 34: Custos de mao de obra — Nutricionista/Nutricionista responsavel técnico

DE R R A 0/20
ala 44 ora
0 D, 0
D acdo do 0 Qtd. de
onario
alores expressos em Rea
Composicdo da Remuneracao R$ 4.275,81 48,87%
Salario-base R$ 4.080,74 46,64%
Feriado remunerado R$ 167,20 1,91%
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 27,87 0,32%
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.136,16 12,98%
Vale-transporte R$ 7,19 0,08%
Custo mensal R$ 252,03 2,88%
Parcela do trabalhador -R$ 244,84 -2,80%
Fornecimento de refeicédo R$ 686,19 7,84%
Custo mensal R$ 749,57 8,57%
Parcela do trabalhador -R$ 63,38 -0,72%
Cesta basica R$ 207,59 2,37%
Valor da cesta basica R$ 221,32 2,53%
Parcela do trabalhador -R$ 13,73 -0,16%
Assisténcia Médica e Familiar R$ 123,59 1,41%
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 205,98 2,35%
Parcela do trabalhador -R$ 82,39 -0,94%
Beneficio Social Familiar R$ 30,00 0,34%
Auxilio-creche R$ 52,43 0,60%
Plano odontolégico R$ 22,00 0,25%
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 7,17 0,08%
Insumos Diversos R$ 7,41 0,08%
Uniforme R$ 7,41 0,08%
Gasto mensal R$ 8,17 0,09%
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,76 -0,01%
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 3.330,73 38,07%
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 1.573,50 17,98%
13° Salério + Adicional de férias R$ 770,37 8,80%
Afastamento maternidade R$ 4,19 0,05%
Custo de reposicéo do profissional ausente R$ 726,03 8,30%
Custo de rescisdo R$ 211,33 2,42%
Outros* R$ 45,31 0,52%
Total do Posto/més R$ 8.750,11 100,00%

* Informacao detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenga-maternidade).
Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutri¢do e Alimentagdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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Quadro 35: Custos de méo de obra— Técnico em nutricdo

CUSTOS DO POSTO
MES DE REFERENCIA - JUNHO/2023

Escala: 44 Horas
Turno: Diurno
Discriminagdo dos Custos Qtd. de funcionarios: 1
Diurno
Valores expressos em Reais (R$)
Composicdo da Remuneracao R$ 2.739,12 44,83%
Salario-base R$ 2.614,16 42,79%
Feriado remunerado R$ 107,11 1,75%
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 17,85 0,29%
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.229,48 20,12%
Vale-transporte R$ 95,18 1,56%
Custo mensal R$ 252,03 4,13%
Parcela do trabalhador -R$ 156,85 -2,57%
Fornecimento de refeicédo R$ 710,36 11,63%
Custo mensal R$ 749,57 12,27%
Parcela do trabalhador -R$ 39,21 -0,64%
Cesta basica R$ 207,59 3,40%
Valor da cesta basica R$ 221,32 3,62%
Parcela do trabalhador -R$ 13,73 -0,22%
Assisténcia Médica e Familiar R$ 123,59 2,02%
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 205,98 3,37%
Parcela do trabalhador -R$ 82,39 -1,35%
Beneficio Social Familiar R$ 30,00 0,49%
Auxilio-creche R$ 33,59 0,55%
Plano odontolégico R$ 22,00 0,36%
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 7,17 0,12%
Insumos Diversos R$ 7,41 0,12%
Uniforme R$ 7,41 0,12%
Gasto mensal R$ 8,17 0,13%
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,76 -0,01%
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 2.133,69 34,92%
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 1.008,00 16,50%
13° Salério + Adicional de férias R$ 493,51 8,08%
Afastamento maternidade R$ 2,68 0,04%
Custo de reposicéo do profissional ausente R$ 465,10 7,61%
Custo de resciséo R$ 135,38 2,22%
Outros* R$ 29,02 0,47%
Total do Posto/més R$ 6.109,70 100%

* Informagéo detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenga-maternidade).
Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutri¢do e Alimentagdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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Quadro 36: Custos de mao de obra — Cozinheiro

CUSTOS DO POSTO
MES DE REFERENCIA - JUNHO/2023
Escala: 44 Horas

Turno: Diurno
Qtd. de funcionarios: 1
Valores expressos em Reais (R$)

Discriminagcdo dos Custos

Composi¢cdo da Remuneragéo R$ 1.983,83 40,85%
Salario-base R$ 1.893,33 38,99%
Feriado remunerado R$ 77,57 1,60%
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 12,93 0,27%

Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.286,44 26,49%
Vale-transporte R$ 138,43 2,85%

Custo mensal R$ 252,03 5,19%
Parcela do trabalhador -R$ 113,60 -2,34%
Fornecimento de refeicdo R$ 721,17 14,85%
Custo mensal R$ 749,57 15,44%
Parcela do trabalhador -R$ 28,40 -0,58%
Cesta basica R$ 207,59 4.27%
Valor da cesta basica R$ 221,32 4,56%
Parcela do trabalhador -R$ 13,73 -0,28%
Assisténcia Médica e Familiar R$ 123,59 2,54%
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 205,98 4.24%
Parcela do trabalhador -R$ 82,39 -1,70%
Beneficio Social Familiar R$ 30,00 0,62%
Auxilio-creche R$ 36,49 0,75%
Plano odontolégico R$ 22,00 0,45%
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 7,17 0,15%

Insumos Diversos R$ 40,60 0,84%

Uniforme R$ 23,21 0,48%
Gasto mensal R$ 25,58 0,53%
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,37 -0,05%

EPI R$ 17,39 0,36%
Gasto mensal R$ 19,16 0,39%
Crédito PIS/COFINS -R$ 1,77 -0,04%

Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.545,34 31,82%
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 730,05 15,03%
13° Salério + Adicional de férias R$ 357,43 7,36%
Afastamento maternidade R$ 1,94 0,04%
Custo de reposicdo do profissional ausente R$ 336,85 6,94%
Custo de rescisdo R$ 98,05 2,02%
Outros* R$ 21,02 0,43%

Total do Posto/més R$ 4.856,21 100%

* Informagao detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenga-maternidade).
Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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Data-base: Junho/2023
Versao 01: Agosto/2023

Quadro 37: Custos de méo de obra — % Oficial de cozinha
OS DO PO O

DE R R A 0/20
ala i ora
D acao do O 0 L 0
Qtd. de onario
alores expressos em Reails (R$
Composi¢cdo da Remuneragéo R$ 1.783,85 39,54%
Salario-base R$ 1.702,47 37,74%
Feriado remunerado R$ 69,75 1,55%
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 11,63 0,26%
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.297,07 28,75%
Vale-transporte R$ 149,88 3,32%
Custo mensal R$ 252,03 5,59%
Parcela do trabalhador -R$ 102,15 -2,26%
Fornecimento de refeicéo R$ 724,03 16,05%
Custo mensal R$ 749,57 16,62%
Parcela do trabalhador -R$ 25,54 -0,57%
Cesta basica R$ 207,59 4,60%
Valor da cesta basica R$ 221,32 4,91%
Parcela do trabalhador -R$ 13,73 -0,30%
Assisténcia Médica e Familiar R$ 123,59 2,74%
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 205,98 4.57%
Parcela do trabalhador -R$ 82,39 -1,83%
Beneficio Social Familiar R$ 30,00 0,67%
Auxilio-creche R$ 32,81 0,73%
Plano odontolégico R$ 22,00 0,49%
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 7,17 0,16%
Insumos Diversos R$ 40,60 0,90%
Uniforme R$ 23,21 0,51%
Gasto mensal R$ 25,58 0,57%
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,37 -0,05%
EPI R$ 17,39 0,39%
Gasto mensal R$ 19,16 0,42%
Crédito PIS/COFINS -R$ 1,77 -0,04%
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.389,58 30,80%
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 656,46 14,55%
13° Salério + Adicional de férias R$ 321,40 7,12%
Afastamento maternidade R$ 1,75 0,04%
Custo de reposicdo do profissional ausente R$ 302,90 6,71%
Custo de rescisdo R$ 88,17 1,95%
Outros* R$ 18,90 0,42%
Total do Posto/més R$ 4.511,10 100%

* Informagéo detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenga-maternidade).
Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutri¢do e Alimentagdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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Data-base: Junho/2023
Versao 01: Agosto/2023

Quadro 38: Custos de méao de obra — Ajudante de cozinha

CUSTOS DO POSTO
MES DE REFERENCIA - JUNHO/2023

Escala: \ 44 Horas
Discriminagcdo dos Custos I — S ‘ Diurno
Qtd. de funcionérios: \ 1
Valores expressos em Reais (R$)

Composi¢cdo da Remuneracgéo R$ 1.783,85 39,70%
Salario-base R$ 1.702,47 37,89%
Feriado remunerado R$ 69,75 1,55%
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 11,63 0,26%
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.297,07 28,87%
Vale-transporte R$ 149,88 3,34%
Custo mensal R$ 252,03 5,61%
Parcela do trabalhador -R$ 102,15 -2,27%
Fornecimento de refeicéo R$ 724,03 16,11%
Custo mensal R$ 749,57 16,68%
Parcela do trabalhador -R$ 25,54 -0,57%
Cesta basica R$ 207,59 4,62%
Valor da cesta basica R$ 221,32 4,93%
Parcela do trabalhador -R$ 13,73 -0,31%
Assisténcia Médica e Familiar R$ 123,59 2,75%
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 205,98 4,58%
Parcela do trabalhador -R$ 82,39 -1,83%
Beneficio Social Familiar R$ 30,00 0,67%
Auxilio-creche R$ 32,81 0,73%
Plano odontolégico R$ 22,00 0,49%
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 7,17 0,16%
Insumos Diversos R$ 22,99 0,51%
Uniforme R$ 18,80 0,42%
Gasto mensal R$ 20,72 0,46%
Crédito PIS/COFINS -R$ 1,92 -0,04%

EPI R$ 4,19 0,09%
Gasto mensal R$ 4,62 0,10%
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,43 -0,01%
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.389,58 30,92%
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 656,46 14,61%
13° Salério + Adicional de férias R$ 321,40 7,15%
Afastamento maternidade R$ 1,75 0,04%
Custo de reposicdo do profissional ausente R$ 302,90 6,74%
Custo de rescisdo R$ 88,17 1,96%
Outros* R$ 18,90 0,42%
Total do Posto/més R$ 4.493,49 100%

* Informagao detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenga-maternidade).
Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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Data-base: Junho/2023
Versao 01: Agosto/2023

Quadro 39: Custos de méao de obra — Auxiliar de servicos gerais

CUSTOS DO POSTO
MES DE REFERENCIA - JUNHO/2023

Escala: \ 44 Horas
Discriminagcdo dos Custos I — S ‘ Diurno
Qtd. de funcionérios: \ 1
Valores expressos em Reais (R$)

Composi¢cdo da Remuneragéo R$ 1.783,85 39,70%
Salario-base R$ 1.702,47 37,89%
Feriado remunerado R$ 69,75 1,55%
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 11,63 0,26%
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.297,07 28,87%
Vale-transporte R$ 149,88 3,34%
Custo mensal R$ 252,03 5,61%
Parcela do trabalhador -R$ 102,15 -2,27%
Fornecimento de refeicéo R$ 724,03 16,11%
Custo mensal R$ 749,57 16,68%
Parcela do trabalhador -R$ 25,54 -0,57%
Cesta basica R$ 207,59 4,62%
Valor da cesta basica R$ 221,32 4,93%
Parcela do trabalhador -R$ 13,73 -0,31%
Assisténcia Médica e Familiar R$ 123,59 2,75%
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 205,98 4,58%
Parcela do trabalhador -R$ 82,39 -1,83%
Beneficio Social Familiar R$ 30,00 0,67%
Auxilio-creche R$ 32,81 0,73%
Plano odontolégico R$ 22,00 0,49%
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 7,17 0,16%
Insumos Diversos R$ 22,99 0,51%
Uniforme R$ 18,80 0,42%
Gasto mensal R$ 20,72 0,46%
Crédito PIS/COFINS -R$ 1,92 -0,04%

EPI R$ 4,19 0,09%
Gasto mensal R$ 4,62 0,10%
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,43 -0,01%
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.389,58 30,92%
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 656,46 14,61%
13° Salério + Adicional de férias R$ 321,40 7,15%
Afastamento maternidade R$ 1,75 0,04%
Custo de reposicdo do profissional ausente R$ 302,90 6,74%
Custo de rescisdo R$ 88,17 1,96%
Outros* R$ 18,90 0,42%
Total do Posto/més R$ 4.493,49 100%

* Informagao detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenga-maternidade).
Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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Data-base: Junho/2023
Versao 01: Agosto/2023

Quadro 40: Custos de méao de obra — Auxiliar de estoque

CUSTOS DO POSTO
MES DE REFERENCIA - JUNHO/2023

Escala: \ 44 Horas
Discriminagcdo dos Custos I — S ‘ Diurno
Qtd. de funcionérios: \ 1
Valores expressos em Reais (R$)

Composi¢cdo da Remuneragéo R$ 1.783,85 39,66%
Salario-base R$ 1.702,47 37,85%
Feriado remunerado R$ 69,75 1,55%
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 11,63 0,26%
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.297,07 28,84%
Vale-transporte R$ 149,88 3,33%
Custo mensal R$ 252,03 5,60%
Parcela do trabalhador -R$ 102,15 -2,27%
Fornecimento de refeicéo R$ 724,03 16,10%
Custo mensal R$ 749,57 16,67%
Parcela do trabalhador -R$ 25,54 -0,57%
Cesta basica R$ 207,59 4,62%
Valor da cesta basica R$ 221,32 4,92%
Parcela do trabalhador -R$ 13,73 -0,31%
Assisténcia Médica e Familiar R$ 123,59 2,75%
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 205,98 4,58%
Parcela do trabalhador -R$ 82,39 -1,83%
Beneficio Social Familiar R$ 30,00 0,67%
Auxilio-creche R$ 32,81 0,73%
Plano odontolégico R$ 22,00 0,49%
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 7,17 0,16%
Insumos Diversos R$ 26,88 0,60%
Uniforme R$ 20,16 0,45%
Gasto mensal R$ 22,21 0,49%
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,05 -0,05%

EPI R$ 6,72 0,15%
Gasto mensal R$ 7,40 0,16%
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,68 -0,02%
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.389,58 30,90%
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 656,46 14,60%
13° Salério + Adicional de férias R$ 321,40 7,15%
Afastamento maternidade R$ 1,75 0,04%
Custo de reposicdo do profissional ausente R$ 302,90 6,74%
Custo de rescisdo R$ 88,17 1,96%
Outros* R$ 18,90 0,42%
Total do Posto/més R$ 4.497,38 100%

* Informagao detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do
Grupo A sobre licenga-maternidade).
Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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Data-base: Junho/2023
Versao 01: Agosto/2023

Quadro 41: Custos de méao de obra— Acougueiro

CUSTOS DO POSTO
MES DE REFERENCIA - JUNHO/2023

Escala: \ 44 Horas
Discriminacdo dos Custos I — S ‘ Diurno
Qtd. de funcionérios: \ 1

Valores expressos em Reais (R$)
Composi¢cdo da Remuneragao R$ 2.221,81 42,19%
Salario-base R$ 2.120,45 40,27%
Feriado remunerado R$ 86,88 1,65%
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 14,48 0,27%
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.273,78 24,19%
Vale-transporte R$ 124,80 2,37%
Custo mensal R$ 252,03 4,79%
Parcela do trabalhador -R$ 127,23 -2,42%
Fornecimento de refeicédo R$ 717,76 13,63%
Custo mensal R$ 749,57 14,23%
Parcela do trabalhador -R$ 31,81 -0,60%
Cesta basica R$ 207,59 3,94%
Valor da cesta basica R$ 221,32 4,20%
Parcela do trabalhador -R$ 13,73 -0,26%
Assisténcia Médica e Familiar R$ 123,59 2,35%
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 205,98 3,91%
Parcela do trabalhador -R$ 82,39 -1,56%
Beneficio Social Familiar R$ 30,00 0,57%
Auxilio-creche R$ 40,87 0,78%
Plano odontoldgico R$ 22,00 0,42%
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 7,17 0,14%
Insumos Diversos R$ 39,54 0,75%
Uniforme R$ 21,86 0,42%
Gasto mensal R$ 24,09 0,46%
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,23 -0,04%

EPI R$ 17,68 0,34%
Gasto mensal R$ 19,48 0,37%
Crédito PIS/COFINS -R$ 1,80 -0,03%
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.730,72 32,87%
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 817,63 15,53%
13° Salério + Adicional de férias R$ 400,30 7,60%
Afastamento maternidade R$ 2,18 0,04%
Custo de reposicéo do profissional ausente R$ 377,26 7,16%
Custo de resciséo R$ 109,81 2,09%
Outros* R$ 23,54 0,45%
Total do Posto/més R$ 5.265,85 100%

* Informagao detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do

Grupo A sobre licenga-maternidade).

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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Data-base: Junho/2023
Versao 01: Agosto/2023

Quadro 42: Custos de méao de obra — Equipe de manutencéao predial

CUSTOS DO POSTO
MES DE REFERENCIA - JUNHO/2023

Escala: 44 Horas

Discriminagéo dos Custos

Turno:

Pedreiro (R$)

Qtd. de funcionarios:

Manutencao

elétrica (R$) mecanica (R$)

Diurno
1

Manutencao

Composicdo da Remuneracéo R$ 2.438,33 R$ 2.438,68 R$ 2.293,66
Salario-base R$ 2.432,33 R$ 2.432,33 R$ 2.287,66
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.048,72 R$ 1.048,72 R$ 1.056,78
Vale-transporte R$ 53,83 R$ 53,83 R$ 62,51
Custo mensal R$ 199,77 R$ 199,77 R$ 199,77
Parcela do trabalhador -R$ 145,94 -R$ 145,94 -R$ 137,26
Fornecimento de refeicéo R$ 557,66 R$ 557,66 R$ 559,83
Custo mensal R$ 594,14 R$ 594,14 R$ 594,14
Parcela do trabalhador -R$ 36,48 -R$ 36,48 -R$ 34,31
Cesta basica R$ 207,59 R$ 207,59 R$ 207,59
Valor da cesta basica R$ 221,32 R$ 221,32 R$ 221,32
Parcela do trabalhador -R$ 13,73 -R$ 13,73 -R$ 13,73
Assisténcia Médica e Familiar R$ 123,59 R$ 123,59 R$ 123,59
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 205,98 R$ 205,98 R$ 205,98
Parcela do trabalhador -R$ 82,39 -R$ 82,39 -R$ 82,39
Beneficio Social Familiar R$ 30,00 R$ 30,00 R$ 30,00
Auxilio-creche R$ 46,88 R$ 46,88 R$ 44,09
Plano odontolégico R$ 22,00 R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora N.° 07 R$ 7,17 R$ 7,17 R$ 7,17
Insumos Diversos R$ 31,71 R$ 31,71 R$ 31,71
Uniforme R$ 19,40 R$ 19,40 R$ 19,40
Gasto mensal R$ 21,38 R$ 21,38 R$ 21,38
Crédito PIS/COFINS -R$ 1,98 -R$ 1,98 -R$ 1,98
EPI R$ 12,31 R$ 12,31 R$ 12,31
Gasto mensal R$ 13,56 R$ 13,56 R$ 13,56
Crédito PIS/ICOFINS -R$ 1,25 -R$ 1,25 -R$ 1,25
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.874,37 R$ 1.874,62 R$ 1.763,16
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 897,31 R$ 897,43 R$ 844,07
13° Salério + Adicional de férias R$ 415,95 R$ 416,01 R$ 391,28
Afastamento maternidade R$ 2,24 R$ 2,24 R$ 2,11
Custo de reposicao do profissional ausente R$ 391,94 R$ 391,99 R$ 368,68
Custo de rescisdo R$ 138,29 R$ 138,31 R$ 130,08
Qutros* R$ 28,64 R$ 28,64 R$ 26,94
Total do Posto/més R$ 5.393,13 R$ 5.393,73 R$ 5.145,31

* Informagéo detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia do

Grupo A sobre licenga-maternidade).

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutri¢do e Alimentagdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023
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Data-base: Junho/2023
Versao 01: Agosto/2023

3.6.1. Dimensionamento de Mao de Obra

Quadro 43: Quantidade de funcionarios de acordo com o tempo necessario para a producéo
em Unidades de Alimentac&o e Nutricdo (UAN)*

Quantidade de Funcionérios para o Servico com 2 Refeicdes

Refeicdo (Comensais) Base de Célculo ‘ Tempo (min.) Tempo (max.) ‘ Quantidade de Pessoal

Até 60 60 0 15 0,00 1,88
Rateio desjejum/almoco ou jantar** 55% 0,00 1,03
Até 120 | 120 | 0 15 0,00 375
Rateio desjejum/almoco ou jantar** 55% 0,00 2,06
Até 180 | 180 | 0 15 0,00 5,63
Rateio desjejum/almoco ou jantar** 55% 0,00 3,09
Até 300 | 260 | 0 15 0,00 8,13
Rateio desjejum/almoco ou jantar** 55% 0,00 4,47
Até 500 | 450 | 14 15 13,13 14,06
Rateio desjejum/almoco ou jantar** 55% 0,13 7,73
Até 700 | 650 | 13 14 17,60 18,96
Rateio desjejum/almogo ou jantar** 55% 0,18 10,43
Acima de 700 | 900 | 10 13 18,75 24,38
Rateio desjejum/almoco ou jantar** 55% 0,19 13,41

Quantidade de Funcionérios para o Servico com 3 Refeicdes

Refeicdo (Comensais) Base de Célculo ‘ Tempo (min.) Tempo (max.) ‘ Quantidade de Pessoal

Até 60 60 0 15 0,00 1,88
Até 120 120 0 15 0,00 3,75
Até 180 180 0 15 0,00 5,63
Até 300 260 0 15 0,00 8,13
Até 500 450 14 15 13,13 14,06
Até 700 650 13 14 17,60 18,96
Acima de 700 900 10 13 18,75 24,38

*A quantidade de funcionérios foi estabelecida de acordo com o tempo minimo e méaximo da producao da refei¢éo/dia.
** Rateio Desjejum (10%), almogo ou jantar (45%).
Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutri¢do e Alimentagdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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Data-base: Junho/2023
Versao 01: Agosto/2023

Quadro 44:; Quantidade de funcionarios por setor/atividade*
Base de Calculo por Setores Para 2 Refeicdes

Faixa de Comensais Participagéo

Base de Célculo

Administragao 5,0% 0,05 | 0,10 0,15 0,22 0,39 0,52 ,
Recebimento e estocagem 8,0% 0,08 0,17 0,25 0,36 0,62 0,83 1,07
Pré-preparo de géneros 30,0% 0,31 0,62 0,93 1,34 2,32 3,13 4,02
Coccgéo 20,0% 0,21 | 041 0,62 0,89 1,55 2,09 2,68
Distribuicéo 20,0% 0,21 | 041 0,62 0,89 1,55 2,09 2,68
Higienizacao de utensilios e

ambiente 17,0% 0,18 | 0,35 0,53 0,76 1,31 1,77 2,28
Total 1,03 | 2,06 3,09 4,47 7,73 | 10,43 | 1341
Arredondamento 1 2 3 4 8 10 13

Base de Calculo por Setores Para 3 Refeices
Até Até Até

Faixa de Comensais Participacao 180 300 500

Base de Célculo 180 260 450

Administragdo 5,0% 0,09 0,19 0,28 0,41 0,70 0,95 1,22
Recebimento e estocagem 8,0% 0,15 0,30 0,45 0,65 1,13 1,52 1,95
Pré-preparo de géneros 30,0% 0,56 1,13 1,69 2,44 4,22 5,69 7,31
Cocgéo 20,0% 0,38 0,75 1,13 1,63 2,81 3,79 4,88
Distribuicédo 20,0% 0,38 0,75 1,13 1,63 2,81 3,79 4,88
Higienizacao de utensilios e

ambiente 17,0% 0,32 0,64 0,96 1,38 2,39 3,22 4,14
Total 1,88 3,75 5,63 8,13 | 14,06 | 18,96 | 24,38
Arredondamento | 2 4 6 8 14 19 24

*O quantitativo de funcionarios foi distribuido de acordo com o setor/atividade, levando em consideracédo o percentual atribuido a cada setor.
Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.

Quadro 45: Distribuicdo da equipe de nutricdo por setor*

Quantidade de Nutricionistas e Técnicos para os Servicos com 2 Refeigcdes*

Faixa de Comensais Até 60 ‘ Até 120 Até 180 Até 300 Até 500 Até 700 Acimade 700

Base de Calculo 260 450 650 900
Nutricionista RT 1 1 1 1 1 1
Nutricionista 0 0 0 0 0 1
Técnico em Nutricdo 0 0 0 0 1 2

Quantidade de Nutricionistas e Técnicos para 0os Servigos com 3 Refeicdes**

Faixa de Comensais Até 60 ‘ Até 120 Até 180 Até 300 Até 500 Até 700 Acimade 700

Base de Calculo 180 260 450 650 900
Nutricionista RT 1 1 1 1 1
Nutricionista 0 0 0 0 1
Técnico em Nutricdo 0 0 0 0 1

* A quantidade de profissionais em nutricdo segue a legislacao CFN 600/2018 (com 1 refei¢éo principal).
** A quantidade de profissionais em nutricdo segue a legislagdo CFN 600/2018 (com 1 refeicéo principal). Fonte:
Prestacédo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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Quadro 46: Quadro de funcionarios, contemplando os folguistas necesséarios, por setor e por turno

(continua)
Quantidade de Nutricionistas e Técnicos para 0os Servicos com 2 Refeicdes
Faixa de Comensais | Até60 | Até120 Até 180 At€300 | Até500 Até 700  Acima de 700
Base de Calculos | ) 120 180 260 | 450 650 900
Participacao Custo
Setores/Turno Funcionério Mensal Diurno Diurno Diurno Diurno Diurno Diurno Diurno
(%) (R$)
Nutricdo R$ 23.609,92
Nutricionista RT R$ 8.750,11 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
Nutricionista 100,0% R$ 8.750,11 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,28 1,28
Técnico em nutricdo R$ 6.109,70 0,00 0,00 0,00 0,00 1,28 2,56 3,84
Administracéo R$ 4.856,21 ‘
__ cozinheiro | 100,0% | Rs4s8s621| 000 | 000 | 000 | 000 | o000 | 128 | 128
Recebimento e estocagem R$ 4.497,38
| Auxiliar de estoque | 100,0% | Rs4497.38 | 000 | 000 | 000 | 000 | 128 | 128 | 128
Pré-preparo R$ 4.879,67
Ajudante de cozinha 50,0% R$ 4.493,49 1,28 1,28 1,28 1,28 2,56 3.84 512
Agougueiro 50,0% R$ 5.265,85
Cozinheiro 50,0% R$ 4.856,21 0,00 1,28 1.28 1,28 256 2,56 3.84
1/2 oficial de cozinha 50,0% R$ 4.511,10
Distribuicao R$ 4.493,49 |
| Ajudante de cozinha | 100,0% | R$449349 | 000 | 000 | 128 | 128 | 256 | 256 | 256
Higienizac&o de utensilios R$ 4.493,49
Auxiliar de servigos gerais 100,0% R$ 4.493,49 0,00 1,28 0,00 1,28 1,28 1,28 2,56
Total de funcionarios com folguistas 2,28 4,84 4,84 6,12 12,52 17,64 22,76

Total mensal (R$) | R$ 14.996,09 | R$ 26.742,83 | R$ 26.742,83 | R$ 32.494,50 | R$ 64.064,29 | R$ 95.546,77 | R$ 121.359,91
NUmero de comensais

Custo diario por comensal (R$)
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Quadro 46: Quadro de funcionérios, contemplando os folguistas necessarios, por setor e por turno
(conclusdo)

Quantidade de Nutricionistas e Técnicos para os Servicos com 3 Refeicdes

Faixa de Comensais Até 60 Até 120 Até 180 Até 300 Até 500 Até 700 Acima de 700
Base de Célculos 60 120 180 260 450 650 900

Participacgéo Custo
Setores/Turno Funcionario Mensal Diurno Diurno Diurno Diurno Diurno Diurno Diurno
(%) (R$)
Nutricdo ‘ R$ 23.609,92‘ ‘ ‘
Nutricionista RT R$ 8.750,11 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
Nutricionista 100,0% R$ 8.750,11 0,00 0,00 0,00 0,00 1,28 2,56 2,56

Técnico em nutrigdo R$ 6.109,70 0,00 0,00 0,00 0,00 1,28 2,56 3,84

Administragio RS 4.856,21 0 ]

Recebimento e estocagem ‘ R$ 4.497,38 ‘ ‘ ‘

Auxiliar de estoque 1000% | R$4.49738| 000 | 000 | 128 | 128 | 128 | 128 | 256 |

Pre-preparo R$ 4.879,67

Ajudante-de cozinha 20,0% R$ 4.493,49 1,28 1,28 2,56 2,56 5,12 7,68 8,96
Agougueiro 50,0% R$ 5.265,85
Coccao R$ 4.683,66 ‘
Cozm.hf.slro - 20,0% R$ 4.856,21 1,28 1,28 1,28 2,56 3,84 512 6,4
1/2 oficial de cozinha 50,0% R$ 4.511,10
Distribuic&o | R$4.493,49 | | |
" Ajudante decoina | 100.0% | Re4dsao | 000 | 128 | 128 | 256 | 3se | 512 | oa0 |
Higienizacdo de utensilios ‘ R$ 4.493,49 ‘ ‘ ‘
Auxiliar de servigos gerais 100,0% R$ 4.493,49 0,00 1,28 1,28 1,28 2,56 3,84 5,12
Total de funcionéarios com folguistas 3,56 6,12 8,68 11,24 21,48 30,44 38,12

Total mensal (R$) | R$ 20.991,17 | R$ 32.494,50 | R$ 44.497,12 | R$ 56.243,87 R$ 111.470,74 | R$ 160.481,67 | R$ 197.803,12
NUmero de comensais

Custo diario por comensal (R$) R$ 11,49 R$ 8,90 R$ 8,12 R$ 7,11 R$ 8,14 R$ 8,11 R$ 7,22
Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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DEFINICOES E CRITERIOS PARA ELABORACAO DOS PRECOS

Para a obtencdo dos valores apresentados neste capitulo, fazem-se necessarias
definicbes que suportem os calculos. Esses critérios e referéncias técnicas estéo
apresentados abaixo, divididos em:

o Matéria-prima alimentar: géneros e produtos alimenticios;

o Matéria-prima ndo alimentar: utensilios e recipientes individuais reciclaveis
para o preparo das refeicdes, e produtos para a higienizacdo e limpeza das
instalagdes;

« Mao de obra: profissionais adequados para operacionalizacdo dos servicos;

o Custos diversos: instalacdes fisicas, equipamentos, utensilios, consumo de
gas e os controles de seguranca alimentar (controle integrado de pragas e

vetores, andlise microbiologica dos alimentos e analise de potabilidade de
agua).

1. CUSTOS DOS SERVICOS

Para a apuracdo dos custos, os precos medios unitarios dos insumos foram
resultantes de pesquisas realizadas junto ao mercado fornecedor (data-base da
pesquisa: Junho/2023).

Os custos relativos ao preparo de refeicbes sdo apresentados com métrica de
referéncia de 450 comensais (parametro para a faixa de até 500 comensais). O custo
com os consumos de 4gua e energia elétrica fica a cargo do Contratante.

Para a obtenc&o dos custos finais, alguns componentes tém seus custos diretamente
ligados ao tipo de refeicdo, enquanto outros seréo rateados, conforme apresentado
nos quadros a seguir.

1.1.Servico A: com Fornecimento de Duas Refei¢cdes

Quadro 47: Definicdo de custos diretos e custos para rateio por tipo de refeicdo — Servico A

Custos Diretos por Refeicéo Custos para Rateio

Tipo de Refeicdo

Composicao Composicao Rateio

Desjejum Matéria-prima alimentar, 10,00%

R Mé&o de obra, reciclaveis para
reciclaveis individuais, despesas reparo das refeigbes e desp esas 90,00%
com gés e despesa com prep & P !

. 9P ; diversas*
Lanche centro cirrgico higienizag&o e limpeza 5,00%

Almoco ou jantar

* Para o lanche centro cirdrgico néo se considera o custo com gas.
Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutri¢do e Alimentagdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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1.2.Servico B: com Fornecimento de Trés Refeicdes

Quadro 48: Definicdo de custos diretos e custos para rateio por tipo de refeicdo — Servico B

Custos Diretos por Refeicéo Custos para Rateio
Tipo de Refeicdo
Composicao Composicao Rateio
Desjejum 10,00%
Matéria-prima alimentar, Mao de obra, reciclaveis para 0,
Almogo reciclaveis individuais, despesas q ot | P 45,00%
4s e despesa com preparo das refei¢Ges e despesas
Jantar com gas € despe diversas* 45,00%
higienizagdo e limpeza
Lanche centro cirtrgico 5,00%

* Para o lanche centro cirdrgico néo se considera o custo com gas.
Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutri¢do e Alimentagdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.

2. CUSTO COM MATERIA-PRIMA ALIMENTAR E NAO ALIMENTAR
2.1. Géneros e Produtos Alimenticios

Para o célculo desses custos, foram relacionados os géneros e produtos alimenticios
conforme estabelecido no Decreto Estadual n® 43.339, de 21 de julho de 1998, com
0S respectivos per capita e frequéncia de utilizacao.

Assim, foram apuradas as quantidades mensais de cada género ou produto para
obtencdo dos custos unitarios das refeicées. Considerou-se, ainda, na composi¢ao
adotada, legumes e verduras processados e semiprocessados.

2.2. Recipientes, Utensilios e Reciclaveis
Para a apuracado dos custos com recipientes e utensilios individualizados e reciclaveis,
foram considerados:
= Desjejum: copo descartavel;
= Almoco e jantar: prato, prato de sobremesa, talheres, copos, guardanapos e
saco plastico para talher.

Foram previstas, também, despesas com os reciclaveis para o preparo das refeicdes
(filme de PVC, papel aluminio, luvas descartaveis e outros).

3. CUSTOS DIVERSOS
3.1. Material de Limpeza e de Higiene

Para efeito de custo, considerou-se o percentual de 6% (seis por cento) do custo
relativo ao fornecimento de matéria-prima empregada em cada refeicdo, com base em
dados historicos, referéncias bibliograficas sobre a matéria e os reflexos de utilizagédo
de géneros e produtos alimenticios processados, que racionalizam os custos com mao
de obra e materiais para limpeza e higienizacéo.
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3.2. Equipamentos

Para a apuracdo de estimativa de custos, considerou-se a utilizagéo de relacdo de
equipamentos utilizados para cozinha padrdo em funcdo do numero de refeicdes
preparadas. Os custos unitarios obtidos foram resultantes de depreciacdo dos
respectivos valores de aquisicéo, vida util de 10 (dez) anos e manutencéo anual de
10% (dez por cento), conforme recomendagdes dos fabricantes.

Ressalta-se ainda que, dos equipamentos listados, 50% do total de aquisicdo € de
responsabilidade da Contratada.

3.3. Utensilios

Para o célculo de despesas com utensilios, foram estimados agueles necessarios para
o funcionamento de uma cozinha padréo, com a vida util de 2 (dois) anos.

Ressalta-se, ainda, que dos utensilios listados, 50% do total de aquisicdo € de
responsabilidade da Contratada.

3.4. Custos com Consumo de Gas

Para o calculo de custo, tomou-se como base o gas GLP em cilindros com capacidade
de 45 kg (quarenta e cinco quilos), considerando o valor médio unitario de R$ 9,66/kg.
Para o dimensionamento do consumo para cada faixa de producdo, adotou-se a
seguinte equacéao:

Y=-0,0142. LN (X) + 0,1638
Em que:
Y: Consumo per capita diario de gas;
X: Nimero de comensais.

Para um quantitativo estimado de 450 comensais (parametro para a faixa de até 500
comensais), sdo necessarios 0,077 kg diarios por comensal.

O custo diario com o consumo de gas foi rateado entre as refeicdes.
3.5. Controles de Seguranca Alimentar
3.5.1. Manutencgao das Areas

a) Controle Integrado de Pragas

Para a realizacdo da aplicacdo nas dependéncias utilizadas para os servigos, foi
prevista a despesa com o controle integrado de pragas, considerando-se o controle
trimestral, na area querida de 200 m2, com adocao do valor de R$ 2,12/mz.

O programa de controle de pragas devera contemplar todas as medidas preventivas
necessarias. Essa acédo tem por finalidade minimizar o risco da contaminagdo dos
alimentos por pragas.
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b) Analise Microbioldgica dos Alimentos

Recomenda-se a realizacdo de anélise microbiologica de alimentos pela importancia
no diagnoéstico de possiveis surtos de infec¢do ou intoxicagao alimentar, bem como o
monitoramento de medidas corretivas em pontos criticos de controle. Para tanto, deve
ser coletada uma amostra de todos os alimentos constantes do cardapio diario
(almoco e jantar), cujos quantitativos e técnica de coleta de amostras devem atender
a Portaria CVS n° 05/2013.

Para a realizacdo da composi¢cédo dos custos, do universo das amostras coletadas
considerou-se uma analise mensal no valor de R$ 420,33 independentemente do
namero de comensais atendidos na prestacdo de servicos.

c) Analise de Potabilidade da Agua

Recomenda-se a realizagdo de andlise de potabilidade da agua, pela importancia do
diagnéstico de possiveis contaminacdes. Nessas analises bacterioldégicas séo
verificadas as quantidades de coliformes totais e fecais. Em geral, sdo diversos os
tipos de microrganismos que habitam as aguas. Por isso, a legislacédo solicita que as
andlises do controle de qualidade da agua sejam realizadas periodicamente como
medida preventiva.

Para efeito de composicado de custos, considerou-se uma analise a cada 6 (seis)
meses, com valor de R$ 132,88 por analise.

3.5.2 Manutencéo das Instalagdes

Foram previstas despesas para a manutencao das dependéncias utilizadas para a
operacionalizacao dos servigcos envolvidos, compreendendo os reparos, as pequenas
adaptacdes que se fizerem necessarias e respectivas manutencdes. Os custos para
este item foram calculados utilizando os coeficientes apresentados no Quadro 21.

4., CUSTO COM MAO DE OBRA
4.1. Custo Salarial
Foi adotada a jornada de 44 horas de 22 feira a sdbado, com os pisos salariais obtidos
em suas respectivas Convencgdes Coletivas.
= Nutricionista responsavel técnico: R$ 4.080,74 mensal,
= Nutricionista: R$ 4.080,74 mensal;
= Técnico em nutricdo: R$ 2.614,16 mensal;
» Cozinheiro: R$ 1.893,33 mensal;
» % Oficial de cozinha: R$ 1.702,47 mensal;
= Ajudante de cozinha: R$ 1.702,47 mensal;
= Auxiliar de servicos gerais: R$ 1.702,47 mensal;
= Auxiliar de estoque: R$ 1.702,47 mensal;
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» Pedreiro: R$ 2.432,33 mensal;
= Mecanico de manutencao elétrica: R$ 2.432,33 mensal;
» Mecéanico de manutencdo mecanica: R$ 2.287,66 mensal.

4.1.1. Piso Salarial Obtido no CAGED

Por ndo estarem especificamente consideradas nas convencdes estudadas, algumas
categorias tiveram seus salarios representados a partir de levantamento realizado,
utilizando os ultimos 12 (doze) meses das informacgdes disponiveis do Cadastro Geral
de Empregados e Desempregados (CAGED).

O CAGED serve como base para a elaboracédo de estudos, pesquisas, projetos e
programas ligados ao mercado de trabalho, ao mesmo tempo em que subsidia a
tomada de decisdes para acdes governamentais. Dentre as informacgdes disponiveis,
destaca-se o salario nominal de registros e desligamentos em carteira profissional,
individualizados, de forma a permitir que 0s resultados sejam apresentados em
valores totais de salarios registrados no periodo.

Por meio da base de informac¢des do CAGED, para o ano de 2019, ultimo ano em que
houve atualizacédo salarial dessa categoria, foram selecionados apenas 0s registros
para oestado de S&o Paulo, considerando todas as CNAEs disponiveis e carga horaria
laboral igual a 44 horas semanais. Vale ressaltar que os vinculos empregaticios foram
contabilizados sem distin¢cdo de porte de empresa. Em funcdo de o CAGED obedecer
a Classificacdo Brasileira de Ocupacfes (CBO), definiu-se a equivaléncia entre as
categorias profissionais pesquisadas e as da Classificacdo Brasileira de Ocupacoes
(CBO), constatando correspondéncia direta entre ambas, conforme pode ser
observado abaixo.

Quadro 49;: Mapeamento e critérios para as categoriais profissionais

Descricdo da CBO Descricdo CadTerc

848510 Acougueiro Acougueiro

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.

Desse modo, o tratamento estatistico empregado a base composta por 12 (doze)
meses do CAGED considerou um limite que desprezou valores abaixo da primeira
faixa de salario-minimo para o estado de Sao Paulo, isto é, foram contabilizados
somente registros de desligados e admitidos maiores ou iguais ao piso paulista, que a
época erade R$ 1.163,55.

A partir desse valor referente ao ano de 2019, a cada atualizacdo deste Estudo
Técnico, faz-se a atualizacdo do valor com base no mesmo percentual dado pela CCT
da categoria preponderante. Para a atual versao, é considerado o seguinte salario:

* Acougueiro: R$ 2.120,45 mensal.
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4.2. Adicional para Feriados Trabalhados

Em virtude da Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo a Servidores e
Empregados demandar o exercicio continuo das atividades, foi considerado o
pagamento da hora normal acrescida de um adicional de 100% para as horas
trabalhadas nos dias de feriado.

4.3. Adicional de Insalubridade
Conforme convencao coletiva, “quando ficar constatado, através de laudo pericial, a
existéncia de insalubridade, as empresas pagardo um adicional, respectivamente, de

40%, 20% e 10% do salario-minimo estadual, segundo se classificam nos graus
maximos, médio e minimo, nos termos do art. 192 da CLT".

4.4. Beneficios aos Empregados®

a) Tipo do vale-transporte: crédito eletronico de vale-transporte (6nibus) relativo a
cidade de S&o Paulo
» Valor unitario: R$ 4,83;
» Quantidade de modais por dia trabalhado = 2 (dois), ida e volta;
» Quantidade de tarifas fornecidas por dia trabalhado, por posto de trabalho:

Quadro 50: Quantidade de tarifas fornecidas por dia trabalhado, por posto de trabalho

Tarifas
N° Empregados do R Fornecidas
Posto de Trabalho MOda')S/d'a por Dia
(©)) Trabalhado
(5)=(3)*(4)
44 horas semanais 2% a 62 feira 1 2 2
44 horas semanais 22 feira a sdbado 1 2 2

Obs.: Os resultados referentes a coluna 5 (Tarifas Fornecidas por Dia Trabalhado) foram arredondados na segunda casa decimal.
Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutri¢cdo e Alimentacdo Hospitalar — Vol. 08 — Jun./2023.

= Custo mensal com vale-transporte, por posto de trabalho;

Quadro 51: Custo mensal com vale-transporte, por posto de trabalho

E Ta“f"?‘s _Dlas Tarifas . Custo

ornecidas Efetivamente : Tarifa

Jornada . Fornecidas L Mensal

por Dia Trabalhados . Unitaria N
(2) Trabalhado por Més ([5))0: r(é\;lf(i) (6) (%l?)iégf(sg)
©) &)
44 horas semanais 22 a 62 feira 2,00 20,68 41,36 R$ 4,83 | R$ 199,77
2afeiraa

44 horas semanais 2,00 26,09 52,18 R$ 4,83 | R$ 252,03

sabado

Obs.: Os resultados referentes a coluna 7 (Custo Mensal R$/més) foram arredondados na segunda casa decimal.
Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutri¢cdo e Alimentacdo Hospitalar — Vol. 08 — Jun./2023.

» Parcela do trabalhador: desconto de 6% do salario-base do empregado.

% Foi convencionada a concess&o dos mesmos beneficios concedidos a categoria preponderante da prestagdo do servigo para todas as categoriais.
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b) Fornecimento de refeicdo

Para efeito da apuragdo de custos com o fornecimento de refei¢cdes, previsto na
clausula 14 da CCT, foi considerado o valor diario de R$ 28,73, equivalente a uma
unidade de Vale-Refei¢cdo estipulado na hipotese do paragrafo Unico da propria
Clausula 14. Podera ser descontado do funcionario um valor equivalente a 1,5% (um
virgula cinquenta por cento) sobre o salério.

c) Cesta Basica

Conforme convencao coletiva da categoria, fica assegurado o pagamento de uma
cesta basicano valorde R$ 221,32 por empregado. O profissional arcard com R$ 13,73
desse valor.

d) Assisténcia Médica

Fica assegurada a assisténcia médica hospitalar por meio de convénio médico aos
seus empregados. Para manutencéo desse plano, o profissional participara com 40%
sobre o custo individual da assisténcia médica, limitando o desconto em R$ 82,39.

e) Beneficio Social Familiar

Foi previsto, em conformidade com a CCT da categoria, 0 pagamento do beneficio no
valor total mensal de R$ 30,00 (trinta reais) por funcionario.

f)  Auxilio-creche

Todas as empregadas maes que ganham até R$ 2.553,71 receberédo reembolso de
30% do salario normativo da fung¢édo para manutencéo de cada filho, de até 6 anos,
em creche de livre escolha, conforme comunicado da categoria. Para aquelas que
recebem acima deste valor, o reembolso sera de 20%. Para céalculo do valor do auxilio-
creche, adotou-se o seguinte procedimento:

= Calculou-se a média de filhos por domicilio a partir da divisdo do niamero de
filhos tidos pelas mulheres por domicilio (PNAD 2015) pelo numero de familias
residentes por domicilio (PNAD 2015). Dessa forma, encontrou-se que a média
de filhos por domicilio é de 2 (dois);

= O valor do auxilio-creche é, entéo, obtido através dos seguintes passos:

- Multiplicagdo de 30% ou 20% do salario normativo pelo tempo de
concessao do beneficio, que € o tempo de permanéncia do empregado na
empresa, se esse for inferior ao tempo de concessédo estipulado em
convencao coletiva. Caso o tempo de permanéncia seja maior que o tempo
estipulado, prevalece o tempo definido em convencéao;

- Esse resultado é multiplicado pelas porcentagens de mulheres na categoria
e de mulheres aptas a procriar na categoria profissional de analise.
Posteriormente, pelo percentual de fecundidade e pela média de filhos por
domicilio. O resultado é divido pelo tempo de permanéncia do funcionério
na empresa.
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g) Assisténcia Odontoldgica

Foi previsto, em conformidade com a CCT da categoria, o custo mensal de R$ 22,00
por empregado para o pagamento do auxilio assisténcia odontoldgica.

4.5. Uniformes e Equipamentos de Protecdao Individual (EPIS)

As empresas deverdo fornecer uniformes completos para seus profissionais, bem
como equipamentos de protecdo e seguranca, em conformidade com o acordo
coletivo da categoria.

Os precos referenciais para esses insumos foram obtidos via pesquisa de mercado e
sao apresentados nos Quadros 43 e 44.

Quadro 52: Valor unitario, quantitativo minimo e vida util de uniforme dos profissionais da
cozinha

Pedreiro/
Aux. Mecanico
Custo Vida Nutricionista/ Cozinheiro/ Servicos Aux. de Mnt.
Unitério util Quant. Técnicoem  1/2 Oficial Gerais/ Estol ue Acougueiro  Elétrica/
(RY))] Meses Nutricdo de Cozinha  Aj.de q Mecanico/
Cozinha Mnt.
Mecéanica
Cracha de
identificacdo R$ 5,84 12 1 R$ 0,49 R$ 0,49 R$ 0,49 R$ 0,49 R$ 0,49 R$ 0,49
Calga em brim R$ 47,36 8 2 - R$ 11,84 1?24 R$11,84| R$11,84 |R$11,84
Camisa de gola ) ) )
careca R$ 16,13 8 3 R$ 6,05 R$ 6,05 R$ 6,05
Jaleco/guarda
po R$ 45,21 12 2 R$ 7,54 R$ 7,54 - R$ 7,54 - -
Gorro ou bibico
em brim R$ 10,12 6 2 - R$ 3,37 - - R$ 3,37 -
Cinto de nylon R$ 14,42 18 1 - - - - - R$ 0,80
Rede
protetora/touca R$ 0,14 4 4 R$ 0,14 R$ 0,14 R$ 0,14 R$0,14| R$0,14 -
de cabelo (preta)
Meia R$ 6,60 6 2 - R$ 2,20 R$ 2,20 R$ 2,20 R$ 2,20 R$ 2,20
Total mensal (R$) R$ 8,17 R$ 25,58 R$ 20,72 | R$ 22,21 R$ 24,09 R$ 21,38

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023
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Quadro 53: Valor unitéario, quantitativo minimo e vida util de EPIs dos profissionais da

cozinha
Aux. Pedreiro/
. Nutricionista/ Cozinheiro/ Servigos Mnt.
\(/I{/Clj:Sg;I)I Quant. Técnicoem  1/2 Oficial Gerais/ EAsut)c() ?JZ Acougueiro Mecanica/
Nutricio  de Cozinha  Aj. de q Mnt.
Cozinha Elétrica (*)
Avental de
borracha R$ 9,22 12 - R$ 1,54 R$ 1,54 - R$ 1,54 -
Bota de cano ) ) ) )
curto em PVC R$ 36,92 12 R$ 3,08 R$ 3,08
Bota de cano longo
em PVC R$40,86 | 12 - - - R$ 3,40 R$ 3,40 -
Ténis de
seguranca R$80,05 | 6 - - - - - R$ 13,34
Capote c/
forrado ¢ R$98.93 | 36 : : | Rears | - :
reforcado
Luva de malha de R$ ) ) ) )
ago 31885 | 2% R$ 13,29 R$ 13,29
Luva reforgada para ) R -
baixas temperaturas R$ 30,01 24 R$ 1,25 R$ 1,25 R$ 1,25
Protetor
auricular R$ 1,32 6 - . - - - R$ 0,22
Total mensal (R$) R$ 0,00 R$ 19,16 R$ 4,62 R$ 7,40 R$ 19,48 R$ 13,56

(*) para estes profissionais a quantidade de méscaras corresponde & 66 unidades més.
Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutri¢do e Alimentagdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.

4.6. Dimensionamento de Mao de Obra

Para apuracédo do custo com a mao de obra envolvida na prestacédo dos servicos, foi
dimensionado o contingente de pessoal em funcdo do nimero de comensais a serem
atendidos. O indicador utilizado para o calculo de pessoal foi a relacdo de méo de obra
em funcédo do tempo estimado no preparo e distribuicdo de uma refeicdo, conforme

apresentado seguir.

Quadro 54: Dimensionamento de pessoal — Niumero (n) de minutos de acordo com o namero de

refeices: 3 refeicbes (almogos, jantares e refeicdes noturnas completas)

Tempo Necessario para Produgcdo em uma Unidade de Alimentacao e Nutricdo (UAN)

Refei¢do/dia (Comensais) Tempo (Min.) Tempo (Méax.)
0 300 0 15
300 500 14 15
500 700 13 14
700 1.000 10 13
1.000 1.300 9 10
1.300 1.500 8 9
1.500 2.200 7 8
2.200 2.200 7 7

Adaptado de: Administracdo na Alimentacdo Coletiva — Senac SP, 2007.
Fonte: Prestacéo de Servicos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados — VVol. 09 — Jun./2023.

Defini¢des e Critérios para Elaborag&o dos Pregos

126



Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados

Data-base: Junho/2023
Versao 01: Agosto/2023

Para o célculo de quantitativo de mé&o de obra, foi adotada a seguinte férmula®:

n? total de refei¢des servidas x n minutos

. - _ = quantitativo de mao de obra
jornada diaria de trabalho x 60 minutos d

ApoOs a definicdo da quantidade de profissionais necessarios, foi realizada a
separacao dos mesmos por setores da UAN, segundo o quadro abaixo.

Quadro 55; Distribuicao dos profissionais por setores

Setores UAN Distribuicao de Equipe

Administracdo 5%
Recebimento e estocagem 8%
Pré-preparo de géneros 30%
Coccéo 20%
Distribui¢éo 20%
Higienizacdo de utensilios e do ambiente 17%
Total 100%

Adaptado de Administragdo na Alimentagao Coletiva — Senac SP, 2007.
Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutri¢do e Alimentagdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.

A partir da setorizacdo, chega-se ao quantitativo de mao de obra necessaria em cada
atividade. Nos setores em que atuam mais de uma categoria profissional, o salario €
obtido mediante a realizacdo de uma média ponderada, levando em consideracao os
salarios das categorias que o compdem e o percentual de participacdo de cada
funcao.

Ao total de profissionais por setor foi acrescentado o contingente de folguista para a
cobertura do descanso semanal. O calculo desse contingente foi obtido pela
consideracao da jornada de 44 horas e do funcionamento do posto de 8 horas diarias.
Logo, o indice adotado foi:

quantitativo total de mio de obra = v =1,28

Para a estimativa do namero de Nutricionistas em Servigcos de Alimentagcdo em
Coletividades Sadias, foram utilizados os parametros estabelecidos na Resolucéo do
Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) n° 600/2018. Para nUmero de comensais
definido, foi considerada a necessidade da presenca de um Nutricionista responsavel
técnico.

5. ENCARGOS SOCIAIS E TRABALHISTAS

Séao classificados como encargos sociais 0s custos incidentes sobre a folha de
pagamento das empresas. Tais custos sdo provenientes de leis asseguradas pela
Constituicdo Federal de 1988, da Consolidacdo das Leis do Trabalho, ou mesmo de
acordos firmados em Convencdes Coletivas de Trabalho da categoria representativa.

& Fonte: Gandra, Y, R, & Gambardella, A. M. D - Avaliacéo de Servigos de Nutri¢do e Alimentagéo — USP — 1983.
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O presente caderno engloba os encargos relativos a contratacdo de servicos com
dedicagédo exclusiva de mé&o de obra no estado de S&o Paulo, para trabalhadores
contratados sob o regime de remuneracao mensal.

E importante salientar que a determinacdo do calculo dos percentuais dos encargos
associados ao emprego esta amparada em estatisticas especificas do setor para o
estado de Sdo Paulo. Nesses termos, as informacdes extraidas junto ao Ministério do
Trabalho e Previdéncia, por meio do Cadastro Geral de Empregados e
Desempregados (CAGED), bem como a Relacdo Anual de Informacgbes Sociais
(RAIS), estdo enquadradas no coédigo da Classificacdo Nacional de Atividades
Econbmicas 5620 — Servi¢cos de catering, bufé e outros servicos de comida
preparada.

Acrescenta-se, ainda, que 0s encargos estdo suportados por dados populacionais
regionais coletados junto ao SEADE, além de conceitos estabelecidos nas legislacdes
previdenciéria, tributaria, e na prépria legislacdo de transito vigente até a data da
publicacdo deste caderno.

Outro aspecto fundamental deliberado na determinacdo dos encargos sociais refere-
se a atribuicdo de idade minima de 18 anos para o provimento de todos os postos de
trabalho envolvidos na Prestagéo de Servicos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores
e Empregados.

Perante tais premissas, 0s encargos sociais estao discriminados em seis grupos
distintos, a saber:

= Grupo A — Engloba as obrigacbes que, por lei, incidem diretamente sobre a
folha de pagamento das empresas e, como tal, recaem sobre o total da
remuneracdo devida aos empregados do setor. Estdo contemplados neste
grupo a contribuicdo com a Previdéncia Social, FGTS, salario-educacéo,
Seguro Contra Riscos e Acidentes’, além de recolhimentos para instituicbes de
natureza publica como SESI, SENAI, Incra e Sebrae;

= Grupo B — Refere-se aos custos com a reposi¢ao do profissional ausente, cujos
motivos sdo assegurados por lei, por meio da Constituicdo Federal de 1988, da
Consolidacdo das Leis do Trabalho, ou mesmo por acordos firmados em
convencdes coletivas de trabalho da categoria;

» Grupo C — Abrange o aprovisionamento de abonos legais como 13° saléario e
abono de férias (terco constitucional), que sdo pagos diretamente ao
empregado;

’ Contribuigéo destinada a custear beneficios concedidos em razdo de aposentadoria especial ou incapacidade laborativa. Segundo previsto no
art. 22, inciso 11 da Lei n® 8.212/1991, a aliquota de contribuicdo das empresas para com os riscos ambientais do trabalho pode ser de 1,00%,
2,00% ou 3,00% da remuneracéo paga aos empregados. Essas aliquotas podem ser reduzidasem até 50% ou majoradas em até 100% por meio
do multiplicador Fator Acidentario de Prevencéao (FAP), previsto no art. 202-Ado Decreto Federal 10.410/2020. Esse multiplicador pode variar
de 0,50 a 2,00, a depender do desempenho da empresa em relacéo a respectiva atividade econémica, apurado em conformidade com os resultados
obtidos a partir dos indices de frequéncia, gravidade e custo, calculados segundo metodologia aprovada pelo Conselho Nacional de Previdéncia
Social. Dito isso, foi considerada neste documento a aliquota média de 3,00% para o Seguro Contra Riscos e Acidentes.
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= Grupo D — Composto pelos custos rescisérios do contrato de trabalho, como o
aviso-prévio indenizado, o aviso-prévio trabalhado, e respectivas multas do
FGTS. Acrescentam-se a estes as incidéncias dos encargos previdenciarios e
FGTS;

= Grupo E — Contempla o aprovisionamento de outros encargos sociais devidos
ao trabalhador, tais como: afastamento maternidade, abono pecuniario e
indenizacao adicional;

= Grupo F — Corresponde aos percentuais de reincidéncia do grupo A sobre os
grupos B e C.

Nos topicos a seguir serdo apresentados o resumo dos encargos sociais e trabalhistas
calculados (5.1); os parametros utilizados, com suas respectivas fontes de informacéo
e metodologia (5.2); a apuracdo do tempo efetivamente trabalhado (5.3) e o
detalhamento dos calculos dos encargos sociais e trabalhistas (5.4).

Os encargos da jornada de 44 horas de 22 feira a sadbado sdo utilizados nos
cargos/funcfes diretamente relacionados a producédo das refeicbes, enquanto os
encargos da jornada de 44 horas de 22 a 62 feira s&o utilizados nos cargos/fungdes de
manutencao.
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5.1. Resumo dos Encargos Sociais e Trabalhistas — Prestacdo de Servicos de
Nutricdo e Alimentacao a Servidores e Empregados

44 ‘L%rrr;asdf de JEMECE
Encargos Sociais e Trabalhistas* gy 44 Horas — de
22 Feiraa .
. 22 a 62 Feira
Sabado
Grupo A — Encargos sociais basicos 36,8000% 36,8000%
Previdéncia Social 20,0000% 20,0000%
SESI 1,5000% 1,5000%
SENAI 1,0000% 1,0000%
Incra 0,2000% 0,2000%
Sebrae 0,6000% 0,6000%
Salario-educacgéo 2,5000% 2,5000%
Seguro contra acidentes de trabalho 3,0000% 3,0000%
Fundo de Garantia por Tempo de Servi¢o 8,0000% 8,0000%

Grupo C — Adicional de férias e 13° saléario

13,1700%

Grupo B — Tempo remunerado e ndo trabalhado 12,4120% 11,7500%
Férias 9,6940% 9,1780%
Auséncia por enfermidade < 15 dias 1,6330% 1,5460%
Auséncias legais 0,9670% 0,9150%
Licenga-paternidade 0,0240% 0,0230%
Acidente de trabalho 0,0810% 0,0760%
Aviso-prévio trabalhado 0,0130% 0,0120%

12,4700%

Adicional de férias 3,2310% 3,0590%
13° salario 9,9390% 9,4110%
Grupo D — Obrigagdes rescisorias 4,9424% 5,6714%
Aviso-prévio indenizado 3,4220% 4,0880%
Incidéncia do FGTS sobre o aviso-prévio indenizado 0,2740% 0,3270%
Incidéncia da multa FGTS sobre os depdsitos do FGTS 1,1270% 1,1140%
Incidéncia da multa FGTS sobre o aviso-prévio indenizado 0,1190% 0,1420%
Incidéncia da multa FGTS sobre o aviso-prévio trabalhado 0,0004% 0,0004%

Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais 1,1576% 1,2665%
Incidéncia do Grupo A sobre Afastamento por licenga-maternidade 0,0980% 0,0920%
Incidéncia do FGTS sobre o acidente de trabalho > 15 dias 0,0016% 0,0015%
Percentual referente a abono pecuniario 0,1380% 0,1310%
Percentual referente a reflexo do aviso-prévio indenizado sobre férias e
13° salario 0,6650% 0,7950%
Incidéncia do FGTS sobre reflexo do aviso-prévio indenizado sobre 13°
salario 0,0230% 0,0270%
Percentual referente a demitidos a 30 dias da data-base 0,2320% 0,2200%
Grupo F = Incidéncias cumulativas 9,4150% 8,9130%
Grupo A x (Grupo B + Grupo C) 9,4150% 8,9130%
Incidéncia do Grupo A sobre o Grupo B 4,5680% 4,3240%
Incidéncia do Grupo A sobre o Grupo C 4,8470% 4,5890%
Total Geral 77,8970% 76,8709%

* Convém salientar que eventuais diferencas verificadas na gquarta casa decimal, fruto do somatério dos grupos dos encargos
sociais e trabalhistas, sdo decorrentes de arredondamentos. Reitera-se, portanto, que o percentual atribuido a cada posto de
trabalho reflete a realidade e esta de acordo com os calculos efetuados.
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5.2. Parametros Utilizados nos Célculos dos Encargos Sociais e Trabalhistas

Parametros da Jornada
de Trabalho

Jornada 44
Horas
(22 Feira a

Jornada 44
Horas
(22 a 62 Feira)

Metodologia

Sabado)

) ) - O ndmero de dias por ano,
Quantidade de dias por 365,2500 365,2500 Calendario | considerando 1 ano bissexto a cada
ano gregoriano | 4 anos
Quantidade de meses do Calendario i
ano 12,0000 12,0000 gregoriano

O ndmero de dias por ano,
Qlfantldade de dias por 30,4375 30,4375 Calendarlo considerando 1 ano bissexto a
més gregoriano | cada 4 anos, dividido pela
guantidade de meses do ano
Quantidade de dias por Calendario )
semana 7,0000 7,0000 gregoriano

. O ndmero de dias por més,
Quantidade de semanas 4,3482 4,3482 Calculo | considerando 1 ano bissexto, dividido
por mes pela quantidade semanas por més
Quantidade de dias . )
trabalhados por semana 6,0000 5,0000 CCT Convencéo coletiva de trabalho
Quantidade de folgas por . )
semana 1,0000 2,0000 CCT Convencéo coletiva de trabalho
Horas trabalhadas por )
semana 44,0000 44,0000 CCT Convencéo coletiva de trabalho
Quantidade de horas
efetivamente trabalhadas 7,3333 8,8000 CCT Convencéo coletiva de trabalho
por dia
Total de feriados no ano Calendario :

17,0000 17,0000 para o estado | 17 feriados
corrente
de SP
Adli ; Total de feriados por ano dividido pelo
rMngg'a de feriados por 1,4167 1,4167 Célculo namero de meses do ano
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Parametros da

Populacéo Feminina

Jornada 44
Horas
(28 Feira a

Jornada 44
Horas

Metodologia

Sabado) (22 a 62 Feira)
Fundacéo
Sistema Referente ao ano de 2020, de
Taxa de fecundidade para 15600 15600 Estadual de | acordo com Fundagao Sistema
o Estado de SP ’ ' Andlise de | Estadual de Andlise de Dados
Dados (Seade), do governo de Sao Paulo
(Seade)
Propor¢éo de mulheres
aptas a procriar (idade Dado apurado de acordo com CNAE
entre 21 e 49 anos) na 76,4223% 76,4223% Célculo 5620 para o Estado de SP, referente
categoria profissional em ao ano de 2021
andlise
Propor¢éo de mulheres na Dado apurado de acordo com CNAE
categoria profissional em 73,1320% 73,1320% RAIS 5620 para o Estado de SP, referente
andlise ao ano de 2021
Percentual de 3 Taxa calculada com base na faixa
fecundidade 5,5714% 5,5714% Calculo | etaria entre 21 e 49 anos

Par@metros da
Populacdo Masculina

Jornada 44
Horas
(22 Feira a

Jornada 44
Horas

Metodologia

Propor¢&o de homens
aptos a procriar (idade

Sébado)

(22 a 62 Feira)

Considerado que homem em

entre 18 e 90 anos) na 99,5044% 99,5044% Calculo - . .
categoria profissional em atividade laboral é capaz de procriar
andlise

Propor¢éo de homens Dado apurado de acordo com CNAE
na categoria profissional 26,8680% 26,8680% RAIS 5620 para o Estado de Sé&o Paulo,

em analise

referente ao ano de 2021
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Parametros da
Movimentagéo do

Empregado (CNAE
8011)

Jornada 44
Horas
(22 Feira a

Sébado)

Jornada 44
Horas
(22a 62
Feira)

Metodologia

Estoque do emprego
recuperado no inicio do 111.674 111.674 cAGED | Dado apurado para o Estado de SP
periodo (01/01/2019) referente ao ano de 2019
Estoque do emprego
recuperado no final do 118.217 118.217 CAGED Dado apurado para o Estado de SP
periodo (31/12/2019) referente ao ano de 2019
o Média entre estoque do emprego
Estoque Médio do 114.946 114.946 Calculo | em 01/01/2019 e o estoque do
emprego no ano emprego em 31/12/2019
. o Total de demissdes com justa causa
Proporgéo de demissdes 1,0292% 1,0292% CAGED no ano dividido pelo estoque médio
com justa causa no ano do emprego no ano
. o Total de demissdes sem justa
Propprgao de demissdes 27,7766% 27,7766% Célculo causa no ano dividido pelo estoque
sem justa causa no ano médio do emprego no ano
Proporc¢éo de Total de desligamento espontédneo
desligamento 13,4586% 13,4586% CAGED no ano dividido pelo estoque
espontaneo médio do emprego no ano
Propor¢éo de Total de desligamento por fim de
desligamento por fim de contrato por prazo determinado no|
contr%to por plroazo 0,4889% 0,4889% CAGED ano dividi%o ch)an estoque médio do
determinado emprego no ano
Propor¢éo de Total de desligamento por término
desligamento por 7,6932% 7,6932% CAGED de contrato no ano dividido pelo
término de contrato estoque médio do emprego no ano
. Total de aposentados no ano
Proporc¢éo de 0,0070% 0,0070% CAGED dividido pelo estoque médio do
aposentados emprego no ano
. Total de mortos no ano dividido pelo
Total de transferidos no ano dividido
Transferéncia de saida 0,0000% 0,0000% CAGED pelo estoque médio do emprego no
ano
Proporc¢éo de Total de desligamento por acordo
desligamento por acordo entre empregado e empregador no
entre empregado e 0.3724% 0.3724% CAGED ano dividido pelo estoque médio do
empregador emprego no ano
Quantidade de demitidos em cada
Tempo de permanéncia Célculo com faixa de tempo do emprego vezes o
do funcionario no 20,8417 20,8417 baseno | Ronto médio de cada faixa de tempo
' ' do emprego dividido pelo total de
€mprego, em meses CAGED demissdes por faixa de tempo do
emprego
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Parametros da
Movimentagéo do

Empregado (CNAE

Jornada 44
Horas
(28 Feira a

Jornada 44
Horas

Metodologia

8011) Sabado)  (2"a6*Feira)
De acordo com a Lei n.°
A/ft- 79, XXI, | 12.506/2011, a duracéo do aviso-
. . CF/88, Lei n.° | prévio é de trinta dias para quem
l(;lumgro tOt"fll .de g!as 33.0000 33.0000 12.506/2011; |tem até um ano de trabalho na
€ aviso-previo (dias ' ' Art. 487, 11 mesma empresa e seréo acrescidos
corridos) CLT/Lei trés dias para cada ano de servigo
13.467/2017 prestado, até o maximo de 60 dias,
' em um total de até 90 dias
Propor¢éo de A Vil da IN Para a referida norma, em torno de
trabalhadores que ncr,'%)éo de zgde 2,00% dos trabalhadores cumprem
cumprem aviso-prévio 2,0000% 2,0000% maio de 2017 | dispensa por aviso-prévio
trabalhado trabalhado
Proporcéo de Diferenca entre o total de
trabalhadores que 98.0000% 98.0000% 'ﬁg%)éo Xglggéy demitidos (100%) e o0 % de
cumprem aviso-prévio ' 0 ' 0 P empregados que recebem aviso-
¢ ! maio de 2017 S .
indenizado prévio indenizado (2,00%)

Afastamento do
Emprego — Férias

Jornada 44
Horas
(22 Feira a

Jornada 44
Horas

Metodologia

Séabado

(22 a 62 Feira)

trabalhadores que Art. 130 da Art. 130 CLT, Inciso I: 30 (trinta)
- 13.467/2017 .

das férias em (cinco) vezes.

remuneracao

Percentual de

trabalhadores que néo

optam pela conversao 96,8700% 0,9687 Calculo Estimativa de Mercado.

de 1/3 das férias em

remuneracao
O Art. 143 da CLT faculta ao

Dias de férias para empregado a converséo de 1/3

trabalhadores que Art. 143 da | do periodo de férias a que tiver

optam pela converséo 20,0000 20,0000 CLT, Lei direito em abono pecuniario, no

de 1/3 das férias em 13.467/2017 | valor da remuneragdo que Ihe

remuneracio seria devida nos dias
correspondentes

Percentual de

trabalhadores que

optam pela o . N

conversio de 1/3 3,1300% 0,0313 Caélculo | Estimativa de mercado

das férias em

remuneracao

Fator de dias de

trabalho por dias 0,8571 0,6794 Célculo | Ciclo semanal

corridos
Férias de 30 dias multiplicado pela
respectiva propor¢cao somado a

Dl soomni€ies | asaso | zoaemr | cawuo |18 %0 00 muieatopels
multiplicado pelo fator de dias
trabalhados por dias corridos.
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Afastamento do
Emprego —
Enfermidade £ 15

Jornada 44
Horas
(22 Feira a

Jornada 44
Horas

Metodologia

a a i
Dias _Sibado)  (ZaGtFerd
Artigo 131,
inc. Il da CLT
e Atualizacédo
dos
percentuais
Faltas em decorréncia méaximos para | O empregador tem o dever de arcar
; Encargos com a remuneracéo dos
gggnfermdade <15 5,0000 5,0000 Sociais trabalhadores nos 15 primeiros dias
(STF{S((ejcreta- de afastamento por enfermidade
ria de
Controle
Interno), de
03 de outubro
de 2007
Fator de dias de
trabalho por dias 0,8571 0,6794 Calculo Ciclo semanal
corridos
Dias efetivamente nédo
trabalhados devido as Dias de afastamento por
faltas justificadas por 4,2857 3,3969 Célculo enfermidade multiplicado pelo fator
afastamento de dias trabalhados por dias corridos
enfermidade < 15 dias

Afastamento do
Emprego —

Jornada 44
Horas
(22 Feira a

Jornada 44
Horas

Metodologia

Auséncias Legais

Quantidade de

Sabado

(22 a 62 Feira)

Arts. 473 e 83

daCLTe
(l\)/lgnual o~le Morte do cOnjuge, do ascendente ou
rientacéo ;
para do descendente (02 dias),

preenchiment
o da planilha
analitica de

casamento (03 dias), doagéo de
sangue (01 dia), alistamento
eleitoral (02 dias), exigéncias do

justificadas por ano

intid ) 2,9600 2,9600 composicao | servico militar (01 dia), provas de

auséncias legais de custos e | vestibular (02 dias) e testemunha
formacéo de | em processos judiciais (01 dia).
con%rtZ%ct)g do | S€gundo o Manual, o MP informou
Anexo Vil da | 9ue ha em média 2,96 faltas por ano
IN n° 05, de | Nesta rubrica

26 de maio
de 2017.

Fator de dias de

trabalho por dias 0,8571 0,6794 Calculo Ciclo semanal

corridos

. . Dias de faltas justificadas
Dias efetivos de faltas 2,5371 2,0110 Calculo multiplicados pelo fator de dias

trabalhados por dias corridos
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Afastamento do Jor|_r|1ada44 Jornada 44
. oras .
Emprego — Licenga- (22 Feiraa Horas Metodologia
paternidade Sabado) (22 a 62 Feira)
Artigos 7°,

i XIX, da x ; =
Dias de afastamento CF/88: Art N&o considerada a prorrogagéo
por licenca- 5,0000 5,0000 10, § 1° da facultada pela Lei 11.770/2008
paternidade CLT/Leine |(Empresa Cidada)

13.467/17
Fator de dias de
trabalho por dias 0,8571 0,6794 Célculo Ciclo semanal
corridos
Dias efetivos de Dias de afastamento paternidade
afastamento por 4,2857 3,3969 Calculo multiplicado pelo fator de dias de
licenca-paternidade trabalhos por dias corridos

Afastamento do Jowc?ria; G Jornada 44
Emprego — Acidente A et Horas Metodologia
d (28 Feira a B\ o (20 ot
e trabalho Sabado) (22 a 62 Feira)
Artigo 19
da Lei n.°
8.213/1991
; Art. 5° §
Dias nédo trabalhados ﬁog, da Lei O empregador tem o dever de arcar
por afastamento por ' com a remunera(;éo dos
acidente de trabalho < 15,0000 15,0000 ?'3:57/1%(13 trabalhadores nos 15 primeiros dias
15 dias d . CLT: de afastamento por acidente de
Lgi 0 o | trabalho
13.467/201
7; Dec. n.°
3.048/1999
Fator de dias de
trabalho por dias 0,8571 0,6794 Célculo Ciclo semanal
corridos
Dias néo trabalhados ) .
por afastamento por Dias néo trabalhados por acidente
acidente de trabalho < . de trabalho < 15 dias, multiplicado
15_diac'js, nédo 12,8571 10,1907 Calculo pelo fator de dias trabalhados por
coincidentes com o dias corridos
repouso semanal
Ocorréncia d énuério' Dado apurado de acordo com CNAE
correncia de statistico | 5620 para o0 Estado de S3o Paulo
: 1,6490% 1,6490% ; p '
acidente de trabalho gg _Ip_‘fégzmgs referente ao ano de 2021 (0 mais
recente)
Dias de afastamento
por acidente de Dias néo trabalhados por acidente
trabalho no ano, com ) de trabalho < 15 dias multiplicados
base no Anuario 02120 0,1680 Calculo pela ocorréncia de acidente de
Estatistico de Acidente trabalho
de Trabalho 2019
Dias nédo trabalhados
ggirdzfr?tset%g?rn;gaﬁ)ﬁg S 0,0600 0,0600 Célculo Parametro atribuido ao setor
15 dias
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Afastamento do <@IMELEL A% Jornada 44
: Horas .
Emprego — Aviso- e Horas Metodologia
prévio Trabalhado (2% Feiraa (22 a 62 Feira)
Sabado)
Artigo 7°,
Dias de auséncias XXI, da E garantido ao trabalhador redugéo
facultadas ao CF/88; Art. da jornada diaria em 2 horas, sem
empregado no 7,0000 7,0000 477,487 e prejuizo do salario, ou optar por
cumprimento de aviso- 491 da. faltar ao servico por 7 dias corridos,
prévio trabalhado CLT/Lei sem prejuizo da remuneragéo
13.467/2017
Fator de dias de
trabalho por dias 0,8571 0,6794 Célculo Ciclo semanal
corridos
Dias efetivos de Dias de auséncia por aviso-prévio
auséncia por aviso- 6,0000 4,7556 Célculo multiplicado pelo fator de dias de
prévio trabalho por dias corridos

Afastamento do JorFTada44 Jornada 44
Emprego — Licenga- a oras Horas Metodologia
maternidade (2 ’Felraa (22 a 62 Feira)
Sabado)

Artigo 7°,

XXI, da
Dias de afastamento CF/88; Art. | Ndo considerada a prorrogagao
por licenga- 120,0000 120,0000 477,487 e |facultada pela Lei 11.770/2008
maternidade 491 da (Empresa Cidada)

CLT/Lei

13.467/2017

Fator de dias de
trabalho por dias 0,8571 0,6794 Calculo Ciclo semanal
corridos
Dias efetivos de Dias de afastamento maternidade
afastamento por 102,8571 81,5254 Caélculo multiplicado pelo fator de dias de
licenca-maternidade trabalho por dias corridos

Afastamento do Jorl_:lada44 Jornada 44
Emprego — FGTS e a oras Horas Metodologia
Multas @ ,Fe|ra a (22 a 62 Feira)
Sabado)
Leis n.°
FGTS 8,0000% 8,0000% 8.036/90 Aplicacéo da legislagéo vigente
Leis n.°
Multa FGTS 40,0000% 40,0000% 8.036/90, Aplicagéo da legislagdo vigente
' ' 9.491/97 e
LC110/01
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5.3. Apuracédo do Tempo Efetivamente Trabalhado por Ano

Jornada
44 Horas

Calculo de Dias de Prestacéo de Servicos (22 Feiraa

Sabado)

Jornada
44 Horas

(22 a 62 Feira)

Quantidade de dias por ano 365,2500 365,2500
Quantidade de repousos semanais ho ano 52,1786 104,3571
Recessos no ano (dias) 0,0000 0,0000

Feriados nédo coincidentes com repouso semanal 14,7500 12,7500
Total de dias do ano, desconsiderado o repouso semanal 298,3214 248,1429

Jornada
44 Horas
(22 Feira a
Sabado)

Célculo de Dias de Encargos por Afastamento do Emprego

Jornada
44 horas

a) Auséncia por férias (22 feira a

sabado)

Jornada
44 Horas
(22 a 62 Feira)

Jornada
44 horas
(22 a 62 feira)

Dias de férias para trabalhadores que nao fazem converséo de 1/3 de férias

em remuneragio 30,0000 30,0000
Percentual de trabalhadores que néo fazem converséo de 1/3 de férias em 96,8700

remuneracao % 96,8700%
Dias de férias para trabalhadores que fazem conversao de 1/3 de férias em

remunerapéo 20,0000 20,0000
Percentual de trabalhadores que fazem conversédo de 1/3 do periodo de férias

em remuneracio 3,1300% 3,1300%
Fator de dias trabalhados por dias corridos 0,8571 0,6794
Saldo de dias de férias por ano 25,4460 20,1687

Jornada
44 horas

b) Afastamento por enfermidade (@ feira a

sabado)
5,0000

Dias ndo trabalhados por afastamento enfermidade < 15 dias

Jornada
44 horas
(22 a 62 feira)

5,0000

Fator de dias trabalhados por dias corridos 0,8571

0,6794

Dias efetivos de afastamento por enfermidade no ano 4,2857

3,3969

Jornada
44 horas
(22 feiraa
sabado)
2,9600

c) Auséncias legais: art. 473 da CLT — Considera-se um valor estimativo

Quantidade de auséncias legais

Jornada
44 horas
(22 a 62 feira)

2,9600

Fator de dias trabalhados por dias corridos 0,8571

0,6794

Dias efetivos de auséncias legais no ano 2,5371

2,0110

Jornada
44 horas
(22 feiraa
sabado)

d) Licenca-paternidade

Jornada
44 horas
(22 a 62 feira)

Quantidade de dias de licenga-paternidade 5,0000 5,0000
Fator de dias trabalhados por dias corridos 0,8571 0,6794
Proporcéo de homens na categoria profissional em analise 26’&680 26,8680%
Proporcéo de homens aptos a procriar na categoria profissional em analise 99’530044 99,5044%
Percentual de fecundidade das mulheres entre 18 e 49 anos 5,5714% 5,5714%
Dias/ano de ocorréncia de licenga-paternidade 0,0638 0,0506
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e) Auxilio acidente de trabalho < 15 dias

Jornada
44 horas

(22 feiraa
sabado)

Jornada
44 horas
(22 a 62 feira)

Dias ndo trabalhados por afastamento por acidente de trabalho menor que 15

dias 15,0000 15,0000
Fator de dias de trabalho por dias corridos 0,8571 0,6794

Ocorréncia de acidente de trabalho 1,6490% 1,6490%
Dias/ano de ocorréncia de auxilio acidente de trabalho < 15 dias 0,2120 0,1680

f) Aviso-prévio trabalhado

Jornada
44 horas
(22 feira a
sabado)

Jornada
44 horas
(22 a 62 feira)

Numero de faltas por aviso-prévio trabalhado 7,0000 7,0000
Fator de dias de trabalho por dias corridos 0,8571 0,6794
Dias efetivos de auséncia por aviso-prévio 6,0000 4,7556
Percentual de aviso-prévio trabalhado 2,0000% 2,0000%
Proporcdo de demissfes sem justa causa no ano 27,7766% 27,7766%
Dias efetivos de afastamento por cumprimento do aviso-prévio

trabalhado no ano 0,0333 0,0264

g) Licenca-maternidade

Jornada
44 horas

(22 feira a
sabado)

Jornada
44 horas
(22 a 62 feira)

Dias de licenga-maternidade 120,0000 120,0000
Fator de dias de trabalho por dias corridos 0,8571 0,6794
Dias efetivos de afastamento por licenga-maternidade 102,8571 81,5254
Proporcéo de mulheres na categoria profissional em anélise 73,1320% 73,1320%
Proporgéo de mulheres aptas a procriar na categoria profissional em analise 76,4223% 76,4223%
Percentual de fecundidade das mulheres entre 18 e 49 anos 5,5714% 5,5714%
Dias efetivos de afastamento por licen¢ga-maternidade no ano 3,2028 2,5386

h) Auxilio acidente de trabalho > 15 dias

Dias ndo trabalhados por afastamento por acidente de trabalho > 15 dias

Jornada
44 horas

(22 feiraa
sabado)
0,0600

Jornada
44 horas
(22 a 62 feira)

0,0600

Fator de dias de trabalho por dias corridos

0,8571

0,6794

Dias por afastamento por acidente de trabalho > 15 dias no ano

0,0514

0,0408

Total de dias de ausénciasnoano (a+b+c+d+e+f+g+h)

Total de dias efetivamente trabalhados no ano

35,8323

262,4892

28,4009

219,7419
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5.4. Detalhamento dos Calculos dos Encargos Sociais e Trabalhistas

Encargos Sociais e Trabalhistas*

Jornada
44 Horas

(22 Feira a Sabado)
36,8000%

Jornada
44 Horas
(22 a 62 Feira)

36,8000%

Grupo A — Encargos sociais basicos

Previdéncia Social 20,0000% 20,0000%
SESI 1,5000% 1,5000%
SENAI 1,0000% 1,0000%
Incra 0,2000% 0,2000%
Sebrae 0,6000% 0,6000%
Salario-educacgéo 2,5000% 2,5000%
Seguro contra acidentes de trabalho 3,0000% 3,0000%
Fundo de Garantia por Tempo de Servigo 8,0000% 8,0000%
O ada O ada
alrgo O a e ala a 44 Ora 44 Ora
elra a abado adao elra
po B empo re erado e nao trabalhado i 0% 00%
Férias 9,6940% 9,1780%
Dias efetivos de afastamento por férias no ano 25,4460 20,1687
Total de dias efetivamente trabalhadas por ano 262,4892 219,7419
Auséncia por enfermidade < 15 dias 1,6330% 1,5460%
Dias efetivos de afastamento por enfermidade no ano 4,2857 3,3969
Total de dias efetivamente trabalhados por ano 262,4892 219,7419
Auséncias legais 0,9670% 0,9150%
Dias efetivos de auséncias legais no ano 2,5371 2,0110
Total de dias efetivamente trabalhados por ano 262,4892 219,7419
Licenga-paternidade 0,0240% 0,0230%
Dias efetivos de afastamento por licenca-paternidade no
Ano 0,0638 0,0506
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 262,4892 219,7419
Acidente de trabalho 0,0810% 0,0760%
Dias efetivos de afastamento por auxilio acidente de
trabalho < 15 dias no ano 0,2120 0,1680
Total de dias efetivamente trabalhadas por ano 262,4892 219,7419
Aviso-prévio trabalhado 0,0130% 0,0120%
Proporc¢éo de trabalhadores demitidos com aviso-prévio
trabalhado 2,0000% 2,0000%
Dias efetivos de afastamento por cumprimento do aviso-
prévio trabalhado no ano 7,0000 7,0000
Propor¢éo de demissées sem justa causa no ano 27,7766% 27,7766%
Fator de dias trabalhados por dias corridos 0,8571 0,6794
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 262,4892 219,7419
0) ada O ada
argo oclals e lraba a 44 ora 44 ora
elfa a abfado abo ellra
DO Ad onal de férias e °salario 00% 4700%
Adicional de férias 3,2310% 3,0590%
13° saléario 9,9390% 9,4110%
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Jornada Jornada
Encargos Sociais e Trabalhistas 44 Horas 44 Horas
(22 Feira a Sabado) (22 a 62 Feira)
Grupo D — Obrigagdes rescisorias 4,9424% 5,6714%
Aviso-prévio indenizado 3,4220% 4,0880%
Proporcéo de trabalhadores que cumprem aviso-prévio
indenizado 98,0000% 98,0000%
Proporcdo de demissBes sem justa causa no ano 27,7766% 27,7766%
Duragéo do aviso-prévio — Lei 12.506/2011 (dias) 33,0000 33,0000
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 262,4892 219,7419
Incidéncia do FGTS sobre o aviso-prévio indenizado 0,2740% 0,3270%
Aviso-prévio indenizado 3,4220% 4,0880%
FGTS 8,0000% 8,0000%
Incidéncia da multa FGTS sobre os depdsitos do FGTS 1,1270% 1,1140%
Multa do FGTS 40,0000% 40,0000%
Afastamento Maternidade 8,0000% 8,0000%
Proporcéo de demissfes sem justa causa no ano 27,7766% 27,7766%
Percentual referente a 13° salario 9,9390% 9,4110%
Percentual referente a adicional de férias 3,2310% 3,0590%
Percentual referente a auséncia por férias 9,6940% 9,1780%
Auséncia por enfermidade < 15 dias 1,6330% 1,5460%
Percentual referente a licenga-paternidade 0,0240% 0,0230%
Percentual referente a auséncias legais 0,9670% 0,9150%
Percentual referente a auséncia por acidente de
trabalho < 15 dias 0,0810% 0,0760%
Percentual referente a auséncia por acidente de
trabalho > 15 dias 0,0200% 0,0190%
Percentual referente a afastamento maternidade 1,2200% 1,1550%
Incidéncia da multa FGTS sobre o aviso-prévio indenizado 0,1190% 0,1420%
Multa do FGTS 40,0000% 40,0000%
FGTS 8,0000% 8,0000%
Percentual referente a aviso-prévio indenizado 3,4220% 4,0880%
Incidéncia da multa FGTS sobre o aviso-prévio trabalhado 0,0004% 0,0004%
Multa do FGTS 40,0000% 40,0000%
FGTS 8,0000% 8,0000%
Percentual referente a aviso-prévio trabalhado 0,0130% 0,0120%
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Encargos Sociais e Trabalhistas

Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais

Jornada
44 Horas

(22 Feira a Sabado)

1,1576%

Jornada
44 Horas
(22 a 62 Feira)
1,2665%

Incidéncia do Grupo A sobre Afastamento por licenca-
maternidade 0,0980% 0,0920%
Afastamento por licengca-maternidade no ano 1,2200% 1,1550%
Grupo A — Encargos sociais basicos 8,0000% 8,0000%
Incidéncia do FGTS sobre o acidente de trabalho > 15 dias 0,0016% 0,0015%
Dias de afastamento por acidente de trabalho > 15 dias
no ano 0,0600 0,0600
Fator de dias trabalhados por dias corridos 0,8571 0,6794
FGTS 8,0000% 8,0000%
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 262,4892 219,7419
Percentual referente a abono pecuniario 0,1380% 0,1310%
Dias efetivamente trabalhados por més 26,0900 20,6800
Percentual de trabalhadores que optam pela
converséo de 1/3 do periodo de férias em remuneracéo 3,1300% 3,1300%
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 262,4892 219,7419
Percentual referente a reflexo do aviso-prévio indenizado sobre
férias e 13° salario 0,6650% 0,7950%
Percentual referente a aviso-prévio indenizado 3,4220% 4,0880%
Numero de meses por ano 12,0000 12,0000
Incidéncia do FGTS sobre reflexo do aviso-prévio indenizado
sobre 13° salario 0,0230% 0,0270%
Percentual referente a aviso-prévio indenizado 3,4220% 4,0880%
NUmero de meses por ano 12,0000 12,0000
FGTS 8,0000% 8,0000%
Percentual referente a demitidos a 30 dias da data-base 0,2320% 0,2200%
Percentual de demitidos a 30 dias da data-base da
categoria profissional, obtido no CAGED 8,4055% 8,4055%
Propor¢éo de demissfes sem justa causa no ano 27,7766% 27,7766%
Dias efetivamente trabalhados por més 26,09 20,68
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 262,4892 219,7419
O ada O ada
argo OClals e Iraba a 44 HOra 44 HOra
elra a aPDado d o elra
DO dé a 3 a 9.4 0% 3,9130%
Grupo A x (Grupo B + Grupo C) 9,4150% 8,9130%
Incidéncia do Grupo A sobre o Grupo B 4,5680% 4,3240%
Incidéncia do Grupo A sobre o Grupo C 4,8470% 4,5890%

Encargos Sociais e Trabalhistas

Total geral

Jornada

44 Horas

(22 Feira a Sabado)

77,8970%

Jornada
44 Horas
(22 a 62 Feira)
76,8709%

* Convém salientar que eventuais diferengas verificadas na quarta casa decimal, fruto do somatério dos grupos dos encargos sociais
e trabalhistas, séo decorrentes de arredondamentos. Reitera-se, portanto, que o percentual atribuido a cada posto de trabalho reflete

a realidade e esta de acordo com os calculos efetuados.

Fonte: Prestacéo de Servicos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados — VVol. 09 — Jun./2022.
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6. BENEFICIOS E DESPESAS INDIRETAS
6.1. Conceitos
Na formulacéo do preco final de um servico define-se que:

Ps= CDir x BDI
Em que:

Pr. Valor que uma Administragdo esta disposta a pagar pela execugdo de um
servico, dentro de determinadas condi¢cdes comerciais e especificacado técnica;

CDir: Custo direto é todo gasto envolvido na execucdo do servico, perfeitamente
caracterizado, identificado e quantificado, de forma a poder ser diretamente
apropriado como custo de fase especifica do servigo;

BDI: Beneficios e Despesas Indiretas corresponde a uma taxa que incide sobre os
custos diretos dos servicos, resultando no preco final.

A metodologia de calculo da taxa de BDI, que incidira sobre os custos diretos do
servico para a obtencédo do preco final de venda, é detalhada a seguir, a partir de seus
componentes.

6.2. Componentes do BDI
6.2.1. Custos e Despesas Indiretas

Os custos indiretos sédo todos os gastos envolvidos diretamente na execucao dos
servigos, que podem ser caracterizados e quantificados, mas ndo sdo passiveis de
serem apropriados a uma fase especifica, a exemplo de supervisor, preposto para
acompanhamento do contrato etc.

As despesas indiretas, embora associadas a producdo, ndo estdo relacionadas
especificamente com o servi¢o, e sim com a natureza de producdo da empresa, ou
seja, sdo gastos devidos a estrutura administrativa e a organizacdo da empresa que
resultam no rateio entre os diversos contratos que a empresa detém, a exemplo de
gastos com a administracdo central e despesas securitarias, que sao gastos com
seguros legais tais como seguro de responsabilidade civil.

Para o aprovisionamento dos custos e despesas indiretas, adotou-se o percentual de:

= 0,50% para cobrir o Seguro Responsabilidade Civil; e

= 5,31% para remunerar 0s demais custos e despesas que, entre outros,
compreendem:

- Remuneracéo de pessoal administrativo;
- Transporte de pessoal administrativo;

- Aluguel da sede;

- Manutencao e conservacao da sede;

- Despesas com agua, luz e comunicacgao;
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- Imposto predial e taxa de funcionamento;
- Material de escritorio;
- Manutenc¢éo de equipamentos de escritdrio.

6.2.2. Lucro Bruto

O lucro bruto no BDI é representado por uma taxa incidente sobre o total geral dos
custos e despesas, excluidas as despesas fiscais.

Dentro do conceito de lucro bruto, nos termos definidos em estudos elaborados pela
Fundacao Instituto de Pesquisas Econémicas (FIPE), adotou-se uma faixa de valores
que limitara a possivel variacdo de taxa de lucro bruto.

Essa faixa € definida com base na margem bruta (mark-up) extraida das
demonstracdes financeiras das empresas do ramo, obtidas junto aos cadastros de
fornecedores de 6rgaos da Administracdo Publica do Estado de Sao Paulo.

Tendo em vista as considera¢des anteriormente citadas, a taxa de lucro bruto que
esta sendo utilizada é de 7,20%.

6.2.3. Despesas Fiscais

As despesas fiscais sdo gastos relacionados ao recolhimento de contribuicdes,
Impostos e taxas que incidem diretamente no faturamento, tais como PIS, COFINS e
ISSON.

a) Programa de Integracao Social e de Formacao do Patrimdnio do Servidor Publico
(PIS/IPASEP)

= Contribuintes: sdo contribuintes do PIS, segundo as regras vigentes, as
pessoas juridicas, de direito privado, de fins lucrativos, e as que séao
equiparadas pela legislacdo do Imposto de Renda;

= Base de calculo: a base de célculo da contribuicdo € a receita bruta mensal,
assim entendida a totalidade das receitas auferidas pela pessoa juridica, sendo
irrelevante o tipo de atividade por ela exercida e a classificacdo contabil
adotada para as receitas (art. 1° da Lei Federal n® 10.637/2002);

= Aliguota: a aliquota do PIS/PASEP é de 1,65% (art. 2° da Lei Federal
n° 10.637/2002).
b) Contribuicdo para o Financiamento da Seguridade Social (COFINS)

= Base de calculo: a base de célculo da COFINS é composta pela totalidade das
receitas auferidas pela pessoa juridica, independentemente da atividade
exercida e da classificagado contabil das receitas;

= Aliquota: 7,60% (art. 2° da Lei Federal n°® 10.833/2003).
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c) Imposto sobre Circulacdo de Mercadorias e Servigos (ICMS)
= Base de célculo: receita bruta auferida no periodo;
= Aliquota: 3,20%, conforme Decreto Estadual n°® 51.597, de 23 de fevereiro de
2007.
6.3. Formula para Calculo e Aplicacdo do BDI

_ (1+A)x(1+B)

BDI
1-C

Em que:

A: Taxa do somatério das despesas indiretas (%);
B: Taxa representativa do lucro bruto (%);
C: Taxa representativa da incidéncia de despesas fiscais (%).

Quadro 56: Parametros para célculo do BDI

Itens ‘ Total Componentes Subtotal
Administragdo central 5,31%

Despesas indiretas 5,81%
Seguros 0,50%
Lucro 7,20% Lucro 7,20%
COFINS 7,60%
Despesas fiscais 12,45% ICMS 3,20%
PIS 1,65%

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.

(1+ 5,81% ) x (14 7,20% )
1-12,45%

BDI =

BDI =1,295583 = 29,56%
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CAPITULO IV - EDITAIS

A Unidade Compradora devera utilizar a minuta de Edital de pregao eletrdnico,
elaborada pela Subprocuradoria Geral do Estado da Consultoria Geral e, portanto,
pré-aprovada pela PGE, seguindo as orientacbes e atentando-se a todas as
orientacdes juridicas constantes naquele documento, objetivando a Prestacdo de
Servicos de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados.

A minuta estd disponivel no site www.bec.sp.gov.br, op¢do "PGE — Minutas de
Contratacoes”.
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APENDICE - FORNECIMENTO DE DESJEJUM — FORMACAO
POLICIA MILITAR

APRESENTACAO

Os Estudos de Uso Especifico do CadTerc — Estudos Técnicos de Servigcos
Terceirizados tém por objetivo apresentar resultados particulares que derivam dos
Cadernos Técnicos publicados.

Esses resultados atendem a uma demanda especifica da Administracdo e visam
proporcionar maior assertividade e transparéncia na apuracao dos custos dos servi¢os
terceirizados.

O Estudo de Uso Especifico de Prestacao de Servicos de Fornecimento de Desjejum
Formacao Policia Militar segue o arcabouco metodolégico apresentado no caderno
técnico de Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo a Servidores e
Empregados — Vol. 09. Entretanto, seus resultados se diferem nos seguintes pontos:

1. Custo dos géneros alimenticios: adocédo de matéria-prima alimentar especifica
ao desjejum;

2. Custo de higienizacdo e limpeza: adogédo do percentual de 6% do valor dos
custos dos géneros alimenticios.

Conceitua-se lanche como uma refeicdo composta por pequena porgéo de alimentos
com preparacdes lacteas, suco, biscoito, pdo ou similar, podendo ser chamado de
merenda. O lanche serve para saciar temporariamente a fome de uma pessoa e prover
uma pequena quantidade de energia.

VALORES REFERENCIAIS

1. RESUMO DE VALORES REFERENCIAIS

O valor unitario do lanche apresentado no quadro a seguir, ha base de referéncia
Junho/2023, devera ser utilizado como critério de aceitabilidade de precos e leva
em consideracao os Beneficios e Despesas Indiretas (BDI).

A unidade de medida utilizada para padronizacao das contratacdes, objeto deste
estudo no ambito do estado de Sao Paulo, é o R$/refeicéo.
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1.1Valor Referencial

Quadro 57: Estimativa de precos referenciais da refeicdo

Tipo de Custo

Refeicao Unitario

Desjejum — Formagdo Policia Militar R$ 8,33

Fonte: Prestacéo de Servicos de Nutricdo e Alimentagdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.

2. RESUMO DE DEMONSTRATIVOS DOS VALORES UNITARIOS

As composicdes dos precos apresentadas a seguir demonstram de forma
analitica todos os insumos, quantidades, ponderacdes, precos e demais
variaveis que interferem na formacdo do preco do servico — espelho das
especificacoes, legislacdes e condicdes estabelecidas.

Quadro 58: Resumo dos demonstrativos dos valores unitarios

Tipos de Custos Custo

Envolvidos Unitario
Custo direto — desjejum — formacéao Policia Militar

Total dos géneros alimenticios R$ 6,25
Higienizacéo e limpeza (6% da matéria-prima alimentar) R$ 0,38
Subtotal R$ 6,63
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,61
Total Custo Fixo R$ 6,01
Reciclaveis para preparo das refeic8es R$ 0,08
Mao de obra para preparo das refeicdes** R$ 7,57
Despesas diversas R$ 0,68
Total custo para rateio R$ 8,33
Total com Rateio (5%) R$ 0,42

R$ 8,33

* Os custos para rateio sao oriundos do caderno técnico de Prestacéo de Servicos de Nutricdo e Alimentagdo a

Custo Total com BDI 29,56%

Servidores e Empregados — Vol. 09.
** Adotou-se o valor de méo de obra do Servigo B — fornecimento de trés refei¢cbes — desjejum, almoco e jantar,
do caderno técnico de Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagdo a Servidores e Empregados — Vol. 09.

Fonte: Prestacéo de Servi¢os de Nutricdo e Alimentagdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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3. COMPOSICAO DE PRECOS

3.1Custo com Matéria-prima Alimentar

Quadro 59: Custos com matéria-prima alimentar

(continua)
. Total per
Género/ Frequén- Quenifekee Capita Consumo
. de . Custo Un. Custo
Produto Un. | ciade un. o com Fator Un. per Capita Un. un.
. - . Refeicdes/ (R$/un) Mensal
Alimenticio Utilizacéo Mé de Mensal
és .
Correcéo
Pao
P&o francés
comum kg 1 lanche | 1,00 50 g 50 g | R$1433 | kg | R$0,72
P&o hot dog kg 1 lanche | 1,00 50 [s 50 g | R$14,69 | kg R$ 0,73
Subtotal (média) R$ 0,73
Margarina
Margarina
veggtal kg 1 lanche | 1,00 500 g |5 o | R§11.21 | kg | R$0,06

Total R$ 0,06

Frios

Queijo tipo prato | kg 1 lanche | 1,00 50 g 50 g | R$31,87 | kg R$ 1,59
Queijo tipo
mussarela kg 1 lanche | 1,00 50 g 50 g | R$29,74 | kg | R$1,49
Mortadela kg 1 lanche | 1,00 50 g 50 g | R$2456 | kg R$ 1,23
Salsicha tipo hot
dog kg 1 lanche | 1,00 50 g 50 g | R$9,64 kg R$ 0,48
Subtotal (média) R$ 1,20
Bolacha salgada | kg 1 lanche |1 40 g 40 g | R$10,66 | kg R$ 0,43
Bolacha doce
recheada kg 1 lanche |1 40 g 40 g | R$1469 | kg | R$0,59
Biscoito
maisena kg 1 lanche |1 40 g 40 g | R$12,69 | kg | R$0,51
Biscoito de leite | kg 1 lanche |1 40 g 40 g | R$14,63 | kg R$ 0,59
Subtotal (média) R$ 0,53
Café com leite ou achocolatado
Aclcar refinado | kg 1 lanche |1 10 g 10,00 g | R$3,51 kg R$ 0,04
Café torrado e
moido kg 1 lanche (1 10 g 10,00 g | R$30,06 | kg R$ 0,30
Lere _'rl‘g?]%rg"vida | 1 lanche |1 300 |ml | 300,00 m | R$462 | | | R$1,39
Subtotal (soma) R$ 1,72
Achocolatado
em poé kg 1 lanche |1 11 g 11,00 g | R$9,66 kg R$ 0,11
Leite integral
UHT - longa | 1 lanche |1 252 ml | 252,00 ml | R$ 4,46 | R$ 1,16
vida
Subtotal (soma) R$ 1,28
Total (média) R$ 1,50
Acucar refinado | kg 1 lanche |1 10 g 10,00 g | R$3,51 kg R$ 0,04
Leite integral
UHT - longa | 1 lanche |1 200 ml | 200,00 ml | R$ 4,62 | R$ 0,92
vida
Aveia kg 1 lanche |1 10 g 10,00 g | R$10,46 | kg R$ 0,10

Total | R$ 1,06
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Quadro 59: Custos com matéria-prima alimentar

(concluséao)

Total per
capita
com Fator Un.

Quanti-
dade de
Refeicdes

Género/ Frequén-

Produto Un. ciade e

Mensal

Alimenticio Utilizacdo hes de
Correcéao

Suco de fruta padréao

Abacaxi kg [1 X Més 1 50 g 50 g R$ 3,82 | kg R$ 0,19
Cenoura kg |3 xmés |3 100 g 300 g R$ 3,00 | kg R$ 0,90
Goiaba kg |2 xmés |2 50 g 100 g R$ 5,10 | kg R$ 0,51
Laranja lima kg |2 X més 2 120 [o} 240 g R$ 2,18 | kg R$ 0,52
Laranja pera kg |3 X més 3 120 [o} 360 g R$ 1,81 | kg R$ 0,65
Limao kg 2 Xxmés |2 5 g 10 g R$ 1,69 | kg R$ 0,02
Magca nacional kg |1 semanal | 4,35 50,0 [s] 2175 |g R$ 7,26 | kg R$ 1,58
Maracuja kg |2 xmés |2 20 g 40 g R$ 5,79 | kg R$ 0,23
Mama&o kg |1 semanal | 4,35 60,0 g 261 g R$ 7,57 | kg R$ 1,98
Manga kg |1 X més 1 80 g 80 g R$ 2,69 | kg R$ 0,21
Melédo amarelo kg |1 X més 1 100 g 100 g R$ 2,52 | kg R$ 0,25
Melancia kg |1 X Mmés 1 100 g 100 g R$ 1,63 | kg R$ 0,16
Tangerina cravo | kg |2 xmés |2 150 g 300 g R$ 2,40 | kg R$ 0,72
Tomate maduro | kg |2 xmés |2 80 g 160 g R$ 3,30 | kg R$ 0,53
Acucar refinado | kg (1 x dia 30,44 5,0 g g?gl g R$ 3,51 | kg R$ 0,53

Subtotal mensal| R$ 8,99

Dias do més| 30,44
Total| R$0,295

Abacaxi kg |5 xmés |5 168 g 840 g R$ 3,82 | kg R$ 3,21
Banana nanica kg |6 Xxmés |6 120 g 720 g R$ 2,77 | kg R$ 1,99
Banana prata kg |4 X més 4 120 [o} 480 g R$ 3,29 | kg R$ 1,58
Caqui kg |6 Xxmés |6 110 g 660 g R$ 8,45 | kg R$ 5,58
Figo kg |1 X més 1 45 g 45 g R$ 19,28 | kg R$ 0,87
Laranja pera kg |1 X més 1 120 g 120 g R$ 1,81 | kg R$ 0,22
Maca nacional kg |8 X més 8 115 g 920 g R$ 7,26 | kg R$ 6,68
Mamao kg | 10 X més 10 244 g 2440 |g R$ 7,57 | kg R$ 18,48
Manga kg |1 X més 1 252 g 252 g R$ 2,69 | kg R$ 0,68
Melancia kg |5 xmés |5 325 g 1625 |g R$ 1,63 | kg R$ 2,65
Mel&o amarelo kg |7 xmés |7 250 [s] 1750 |g R$ 2,52 | kg R$ 4,41
Pera kg |3 xmés |3 200 g 600 |g R$ 8,73 | kg R$ 5,24
Tangerina

ponkan kg |4 xmés |4 135 g 540 |g R$251 |kg | R$1,35
Uva nidgara kg |1 X més 1 242 g 242 g R$ 8,58 | kg R$ 2,08

Subtotal mensal | Rg 55,00

Quantidade de refeicbes/més | g2

Total| R$ 1,02
Total dos Géneros Alimenticios | Rg 6,252

Fonte: Prestacéo de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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3.2Demais Custos

Os custos do rateio sdo oriundos do caderno técnico de Prestacdo de Servigos
de Nutricdo e Alimentacéo a Servidores e Empregados — Vol. 09.

Ressalta-se que, para o custo das despesas diversas, foi retirado o custo com
higienizacdo e limpeza, uma vez que ja havia sido considerado no custo direto.
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GLOSSARIO

ABNT: Associacao Brasileira de Normas Técnicas.

Alimento embalado: Todo alimento contido em uma embalagem pronta oferecida ao
consumidor.

Alimento in natura: Todo alimento de origem vegetal ou animal para cujo consumo
imediato exija-se apena a remogdo da parte ndo comestivel e os tratamentos
indicados para sua perfeita higienizacao e conservacao.

Alimento preparado: Alimentos prontos para consumo que foram manipulados em
servico de alimentacéo e expostos a venda ou distribuicdo, embalado ou néo.

Alimentos: Toda substancia ou mistura no estado sélido, liquido, pastoso ou qualquer
outra forma adequada, destinada a fornecer ao organismo humano os elementos
normais a sua formacgéo, manutencéo e desenvolvimento.

Antissepsia: Operacao que visa a reducao de microrganismos presentes na pele até
niveis seguros, durante a lavagem das maos com sabonete antisséptico ou por meio
de agentes antissépticos, apos lavagem, enxague e secagem das maos.

APPCC: Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

Armazenamento: E o conjunto de atividades e requisitos para se obter uma correta
conservacao de matéria-prima, insumos e produtos acabados.

Assepsia: Prevencdo do retorno da contaminacdo-conduta aplicada apés
esterilizacéo, desinfeccéo ou antissepsia.

Bactericida: Substancia capaz de destruir bactérias. Sdo exemplos de bactericidas
comuns alguns antibiéticos, antissépticos e desinfetantes.

CAGED: Cadastro Geral de Empregados e Desempregados.

Centro geométrico: “Nucleo” do alimento, parte do alimento que mais tempo demora
para aquecer ou resfriar.

CIPA: Comissao Interna de Prevencao de Acidentes.

Comensal: Cada um dos que comem habitualmente a mesma mesa. O numero de
comensais € a quantidade de pessoas que consomem as refeicbes no mesmo
periodo.

Congelamento: Etapa em que os alimentos passam da temperatura original para
faixas de temperatura abaixo de 0 °C em 6 horas ou menos.

Contaminacgéo: Presenca de substancias ou agentes estranhos, de origem bioldgica,
guimica ou fisica, que sejam considerados nocivos ou ndo para saude humana.
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Contaminacdo cruzada: Transferéncia de microrganismos prejudiciais a saude
humana de alimentos crus ou sujos para alimentos ja higienizados ou prontos para
consumo, por meio do contato de maos, utensilios, superficies etc.

Controle integrado de pragas: Conjunto de acdes preventivas e corretivas
destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, 0 acesso e/ou a proliferacdo de vetores e
pragas urbanas que comprometam a seguranca do alimento.

CVS: Centro de Vigilancia Sanitéria.

Descongelamento: Etapa em que os alimentos passam da temperatura de
congelamento para < 5 °C, sob refrigeracdo ou em condicdes controladas.

Desinfeccdo: Operacdo de reducgdo, por método fisico e/ou agente quimico, do
namero de microrganismos até niveis que ndo comprometam a seguranca do
alimento.

Distribuicdo: Etapa em que os alimentos estdo expostos para consumo imediato,
porém sob condicbes controladas de tempo e temperatura, para nado ocorrer
multiplicagcdo microbiana, e protegidos de novas contaminacoes.

DTA: Doencga Transmitida por Alimento.
EPI: Equipamento de Protecéo Individual.

Fator de correcado: Corresponde a relacdo entre peso bruto (alimento sem aplicacdo
do fator de correcdo) e peso limpo (alimento apds a aplicagdo do fator de correcao).
E a etapa em que os alimentos com o peso bruto passam por algum tipo de processo
de perda no pré-preparo (como descasque, degelo, retirada de aparas ou higienizacéo
de sementes) e ndo apresentam mais a mesma gramatura que antes de sua
manipulagéo.

Higienizag&o: Operagéo que se divide em duas etapas: limpeza e desinfeccéo.

Ingrediente: Toda substancia empregada na fabricagdo ou na preparacdo de um
alimento e que permanece no produto final, ainda que de forma modificada.

Inspecdo sanitaria: Procedimento técnico realizado pela autoridade sanitaria com o
objetivo de apurar e intervir sobre 0s riscos a saude presentes nas etapas deproducao.

Lanche: Refeicdo composta por preparacdes lacteas, suco, biscoito, pao ou similar,
servidas como café da manha, lanche da tarde ou lanche noturno.

Limpeza: Operagdo de remocgao de terra, residuos de alimentos, sujidades e/ou
outras substancias indesejaveis.

Manipulacdo de alimentos: Transformacdo da matéria-prima para obtencédo e
entrega ao consumo de alimento preparado, envolvendo as etapas de preparacao,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicao a venda.

Manipulador: Individuo que trabalha na producdo, preparacdo, processamento,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e venda de alimentos.
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Matéria-prima alimentar: Toda substancia que, em estado bruto, precisa sofrer
tratamento ou transformacdo de natureza fisica, quimica ou bioldgica para ser
utilizada como alimento.

MBP: Manual de Boas Praticas.

PCMSO: Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional.
Per capita: Quantidade necessaria de alimento por pessoa.
PGR: Programa de Gerenciamento de Riscos

Pré-preparo: Etapa em que os alimentos sofrem tratamento ou modificagdes iniciais
por meio de higienizacdo, tempero, corte, porcionamento, selecéo, escolha, moagem
e/ou adi¢cdo de outros ingredientes.

Procedimento Operacional Padronizado (POP): Procedimento escrito de forma
objetiva que estabelece instrugbes sequenciais para a realizagcdo de operacoes
rotineiras e especificas na manipulacdo de alimentos.

PVPS: Primeiro que vence, primeiro que sai.

Reaquecimento: Etapa em que os alimentos que, inicialmente sofreram mudanca de
temperatura, devem atingir novamente a temperatura de seguranga no centro
geomeétrico.

REBLAS: Rede Brasileira de Laboratdrios Analiticos em Saude.

Recebimento: Etapa em que se recebe o material entregue por um fornecedor,
avaliando-se qualitativa e quantitativamente os critérios pré-definidos para cada
produto.

Refeitorio: Espaco destinado ao consumo de refeicdes.

Registro: Anotacdo de um ato, em planilha ou em outro documento, apresentando a
data e identificacéo do profissional responsavel pelo seu preenchimento.

Resfriamento: Etapa em que o alimento passa da temperatura original ou pés-coccéo
(60 ° C) para temperaturas inferiores a 10 °C em 2 horas.

Residuos: Materiais a serem descartados, oriundos da producdo ou das demais
areas do estabelecimento.

RT: Responséavel Técnico.

SESMT: Servico Especializado em Engenharia de Seguranca e em Medicina do
Trabalho.

Valores referenciais: Refere-se aos valores definidos com base em composi¢coes
técnicas estabelecidas para execucao dos servicos e em precos médios referenciais
obtidos no mercado, via processo de pesquisa, que deverdo ser utilizados como
parametros de aceitabilidade dos menores precos ofertados.
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