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1. Introducao

Caro leitor, o presente Caderno Técnico tem como objetivo divulgar informacdes e
orienta¢des para o planejamento, contratacdo, execucdo e avaliacdo da prestacao
dos servicos de Alimentac¢do das Unidades do Sistema Socioeducativo, no ambito dos

orgaos e entidades administrativas do Governo do Distrito Federal (GDF).

Considera-se servicos de Alimentacao das Unidades do Sistema Socioeducativo, o
fornecimento de refei¢bes, com a elabora¢do de cardapios alimentares racionais e
equilibrados, ao publico atendido. A presta¢do do servico dara ao GDF condi¢8es de
estabelecer um padrao alimentar e controlar os servicos de nutri¢do e alimentacao
para jovens sob a tutela do Estado, proporcionando uma alimentacdo balanceada e

em condicdes higiénico-sanitarias adequadas.

A contratacao de servicos de Alimentacdo das Unidades do Sistema Socioeducativo
justifica-se devido a obrigacdo que as entidades que desenvolvem programas de
atendimento em regime de internac¢do e semiliberdade tém de oferecer alimentacao
suficiente e adequada a faixa etaria dos adolescentes atendidos, segundo previsto
no inciso VIl do art. 94 da Lei n°® 8.069/1990. Portanto, este Caderno tem o intuito de
apresentar as principais informacdes, diretrizes e especificacBes técnicas para a

contratagdo desse servico pelos érgdos e entidades administrativas do GDF.

O Caderno inclui secdo especifica voltada para os estudos técnicos-operacionais
relacionados a contratacdo do servico de Alimentacdo das Unidades do Sistema
Socioeducativo, a fim de contextualizar o segmento e abordar os pontos de extrema
relevancia para o usuario executor da contratacdo, tais como: custos envolvidos,
modelos de contratagdo, praticas e caracteristicas do mercado fornecedor do
servico. Os topicos mencionados foram estruturados de modo que atendam aos
objetivos estratégicos do GDF, otimizando o planejamento e a execucdo de todas as

etapas de contratacdo e operacionaliza¢cdo da prestagcao do servico em questao.
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Sendo assim, este Caderno fornece orienta¢des para os servidores encarregados dos
processos de contratacao e intermediacdo do servico de Alimentacao das Unidades
do Sistema Socioeducativo, apresentando os procedimentos e normas de
planejamento, organizacdo, execucao, gestao orcamentaria e avaliacdo, contribuindo
para a qualidade dos processos executados e otimizacdo dos procedimentos

necessarios.
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2. Instrucoes para utilizagao do
Caderno Técnico’

Os Cadernos Técnicos para a contratacao de servicos terceirizados tém por objetivo
divulgar as diretrizes e estabelecer a padroniza¢do das especificacbes técnicas,
precos referenciais dos servicos, metodologia para estimar o quantitativo necessario

de contratacdes e estratégias indicadas para a realiza¢do das licitacdes.

Esses Cadernos sao importantes fontes de informacdes técnicas seguras e confiaveis,
sendo instrumentos de promoc¢do de Gestdao do Conhecimento para todos os
interessados: servidores, fornecedores e sociedade. Além disso, o uso de Cadernos
Técnicos é uma pratica de exceléncia nos métodos de contratacao e gerenciamento
de servicos terceirizados, auxiliando no aprimoramento do modelo de gestdo e na

eficacia da racionalizacdo dos processos, e a consequente reducao de gastos.

Dessa forma, foram estruturadas as seguintes se¢des para melhor utilizacdo das

informacg8es e procedimentos constantes neste Caderno Técnico:

e Objetivo do estudo: apresenta o objetivo geral e os objetivos especificos
gue resumem o0 que serd abordado nos pontos apresentados ao longo do

Caderno.

¢ Resultados esperados: apresenta os pontos de melhoria esperados em
relagdo a contratacdo do servico a partir da execuc¢do dos direcionamentos

propostos por este Caderno Técnico.

0 Caderno possui capitulos com informacdes e diretrizes gerais (comuns a todas as contratacdes). E
opgao do leitor aplica-las de acordo com a realidade de cada 6rgdo e entidade administrativa do GDF.
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o Especificagdes técnicas: apresenta o objeto da prestacdo dos servigos, sua
descri¢cdo, as qualificagBes técnicas, as obriga¢des e responsabilidades da

Contratada e do Contratante, e recomendac8es e boas praticas ambientais.

e Valores referenciais: apresenta um resumo dos valores referenciais, a

composicao dos valores unitarios e as memorias de calculo.

o Defini¢des e critérios para elaboragao dos precgos: apresenta o custo, os
encargos sociais e trabalhistas, os beneficios e as despesas indiretas do

servigo a ser contratado.

o Estudos para a contratacgao: apresenta diretrizes gerais que devem ser
consideradas para a contratacdo, os tipos de insumos utilizados no servico e
as analises comparativas e de vantajosidade a respeito do servi¢o e seus

fornecedores.

¢ Instrumentos legais: apresenta as leis, decretos e normas federais e
distritais, além dos entendimentos juridicos relacionados a contrata¢ao do

servigo.

e Processos: apresenta os processos de planejamento, contratagdo,
fiscalizagdo e controle da execucdo dos servicos contratados, além de
recomendag¢des para o acompanhamento do contrato e avaliagdo dos

servicos.

e Governanca e gestdo de riscos dos servigos: apresenta formas de
monitoramento dos riscos em relacao a contratacdo e acompanhamento do

contrato de servigos.

¢ Metodologia de desenvolvimento: apresenta a metodologia utilizada para
desenvolver esse Caderno Técnico, a fim de esclarecer como foi desenvolvida
cada secao e também auxiliar em revisdes e/ou elaborag¢des/customizacdes

de futuros Cadernos Técnicos.
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3. Objetivo do estudo

Este Caderno tem por objetivo descrever as etapas envolvidas na contratacdo de
empresa prestadora do servico de alimentagdo, a fim de atender as Unidades do
Sistema Socioeducativo do Governo do Distrito Federal. Nesse sentido, serao
abordadas caracteristicas para a contratacdo e adesdo ao servico em questao em

trés modalidades:

a) Modalidade A: RefeicBes elaboradas nas dependéncias do CONTRATANTE

(unidades de internacao e/ou semiliberdade);

b) Modalidade B: Refeicdes elaboradas nas dependéncias do CONTRATANTE

(unidades de internacgao) e transportadas para outras unidades receptoras; e

¢) Modalidade C: RefeicBes elaboradas nas dependéncias da CONTRATADA e

transportadas para as unidades receptoras.

3.1 Objetivo Geral

Apresentar as normas e diretrizes gerais que visam a uniformiza¢do das atividades
de planejamento, contratacdo, execucao dos servi¢cos de Alimentacdo das Unidades

do Sistema Socioeducativo do Governo do Distrito Federal.

3.2 Objetivos Especificos

e Divulgar a padronizacdo das etapas e processos envolvidos no intuito de
aprimorar a governanca corporativa (comunicacdo entre os 0Orgaos e
entidades administrativas do GDF), incorporando mecanismos de analise e

melhoria de processos;
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e Manter os 6rgaos e entidades administrativas do GDF atualizados, facilitando
0 processo de assessoria técnica para a prestacdo de esclarecimentos,

informacdes e procedimentos;

e Apresentar as especificacbes técnicas do servico de Alimentacdao das
Unidades do Sistema Socioeducativo, a fim de orientar os 6rgdos e entidades
administrativas do GDF quanto aos requisitos necessarios para as

contratacdes/adesdes;

e Descrever os critérios para a elaboragdo e atualizacao da base de dados dos
precos referenciais do servico de Alimenta¢do das Unidades do Sistema

Socioeducativo;

e Facilitar o acompanhamento administrativo, gerando maior fluidez e
agilidade nos processos que envolvem todo o ciclo de execuc¢ao dos referidos

servigos junto aos orgaos e entidades administrativas do GDF;

e Gerar resultados orcamentarios/financeiros satisfatérios para o GDF, como
o alcance do equilibrio fiscal pelo aumento do controle dos gastos e despesas

e alocacgao efetiva dos custos com os servicos.
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4. Resultados esperados

Com a adesdao das Unidades de Internacdo e Semiliberdade aos servicos de
Alimentacdao das Unidades do Sistema Socioeducativo, espera-se obter com

efetividade no ambito Distrito Federal, os seguintes resultados:

e Assegurar os direitos fundamentais da pessoa humana, garantindo o
cumprimento do principio da dignidade da pessoa humana e a obrigacao

legal do Estado de assegurar o direito humano a alimentacdo adequada;

e Entregar, com eficiéncia e qualidade, um servico de nutricdo e

alimentac¢do adequado para os socioeducandos atendidos;

e Fornecer refei¢des nutritivas, com alimentos de qualidade, a fim de
incentivar uma alimentacdo saudavel e adequada, que respeite 0s

aspectos econdmicos, sociais, ambientais e os relativos a saude.
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5. Especificagdes Técnicas?

Esta secdo traz orientacBes acerca das especificacBes técnicas que deverdao ser
observadas durante o processo de contratacdo do servico de Alimentacdo das
Unidades do Sistema Socioeducativo. Assim, nessa secao serdao apresentados: o
objeto da prestacdo de servico, a descricdo do servico, as qualificagdes técnicas
necessarias para sua realiza¢do, as obrigacdes e responsabilidades da CONTRATADA

e do CONTRATANTE e as recomendacdes e boas praticas ambientais relacionadas.

5.1 Objeto da prestacao de servico

5.1.1 Contratacdo de empresa especializada na prestacdo de servicos de
preparo e fornecimento de refeicBes frescas (café da manhg, lanche da manhg,
almocgo, lanche da tarde, jantar, ceia e dieta especial) para atender as unidades do
Sistema Socioeducativo de forma continua. A prestacdo dos servicos podera ser

realizada em trés modalidades, sendo elas:

d) Modalidade A: Refei¢cdes elaboradas nas dependéncias do CONTRATANTE

(unidades de internacao e/ou semiliberdade);

e) Modalidade B: Refeicdes elaboradas nas dependéncias do CONTRATANTE

(unidade de internacdo) e transportadas para outras unidades receptoras; e

f) Modalidade C: RefeicBes elaboradas nas dependéncias da CONTRATADA e

transportadas para as unidades receptoras.

2Fontes: Memorando N2 59/2020 - SEJUS/SUAG/CPA, Relatério SEI-GDF n.2/2020 SEJUS/SUAG/CPA e
Termo de Referéncia do Pregéo Eletrénico 143/2017 UASG 925041, para a contratacao dos servicos de
Alimentac¢do das Unidades do Sistema Socioeducativo pela Subsecretaria do Sistema Socioeducativo -
SUBSIS, da Secretaria de Estado de Justica e Cidadania - SEJUS/DF do Governo do Distrito Federal.
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5.2 Descricao dos servicos

5.2.1 Especificagbes gerais (para todas as modalidades)

5.2.1.1 A quantidade diaria de refeicdes podera ser alterada de acordo com as
necessidades de cada institui¢cdo, observado o disposto no art. 65, 8 1°, da Lei
8.666/93. Nesse sentido, destaca-se que o efetivo de adolescentes/jovens nas
Unidades é variavel.

5.2.1.2 A CONTRATADA ficara também obrigada a fornecer dieta especial aos(as)
socieducandos(as) das Unidades especializadas que estiverem sob cuidados
médicos, mediante informacdo, por escrito, prestada pela CONTRATANTE, com
antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas, em substituicdo a que seria
servida normalmente. O fornecimento da dieta especial deve ser continuado até a

proxima orientacdo que a suspenda ou a modifique.

5.2.1.21 A saber: dietas especiais sdo aquelas preconizadas por
necessidade de saude dos(as) adolescentes/jovens (em virtude de gastrite, doenca
celiaca, intolerancia a lactose, alergias alimentares, recomendacdo nutricional para

gestantes e lactantes, dentre outras);

5.2.1.2.2 Em todas as dietas especiais devem ser observadas as
necessidades de inclusdo/substituicdo de alimentos diferenciados, sendo que esses
devem ser equivalentes em calorias e/ou quantidades aos alimentos ofertados nas
dietas regulares. Ex: pdo integral, arroz integral, macarrdo integral, alimentos sem

adicao de acucar ou sal;

5.2.1.2.3 Poderdo ser também solicitadas dietas especiais aos(as)
socioeducandos(as) que possuam restricdo alimentar devido a condicdo religiosa.

Outras situagdes serao avaliadas caso a caso pelos executores locais do Contrato.
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5.2.1.2.4 As adolescentes/jovens gravidas ou lactantes deverao
receber dieta especial, levando em consideracdo as recomendacdes da Organizacao
Mundial de Saude - OMS quanto as necessidades nutricionais requeridas, de acordo

com a idade e atividade de uma pessoa sedentaria, conforme quadro a seguir:

Necessidades em Calorias

Idade Diarias*
Lactante 0 a 5 meses 650
Lactante 6 a 11 meses 850

Gestante 2.500
Jovens 12-13 anos 2.500
Jovens 13-14 anos 2.775
Jovens 14-15 anos 3.000
Jovens 15-16 anos 3.175
Jovens 16-17 anos 3.325
Jovens 17-18 anos 3.400
Jovens 19-24 anos 2.220 a 2.900

Quadro 1 - Recomendacgdes Nutricionais Didria

(*)Calculos efetuados com base nos dados da FAO/OMS/UNU de 2004.

5.2.1.2.5 A CONTRATADA devera fornecer alimenta¢do adequada,
conforme a faixa etaria e a necessidade especifica informada antecipadamente, para
bebés que, durante o periodo de amamentac¢do, necessitem permanecer na Unidade
Socioeducativa na companhia da sua genitora, que se encontra em cumprimento de

medida privativa de liberdade.

5.21.3 Nos casos em que for necessario o servico de alimenta¢do em marmitas
de isopor, a CONTRATADA devera providenciar, sem custos adicionais para a
CONTRATANTE, os recipientes para o servico, devendo a CONTRATANTE informar tal

necessidade com 24 (vinte e quatro) horas de antecedéncia.

5.2.1.3.1 Caberd a CONTRATADA fornecer junto com as refeicdes,
quando solicitado pelo executor local o uso da marmita em isopor, materiais

descartaveis de resisténcia adequada, como: colheres, copos, garfos e facas
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serrilhadas de plastico, para a manipulacdo durante o consumo dos alimentos

fornecidos.

5.2.1.3.2 Mediante solicitacdo, as refeicBes deverdo ser servidas
utilizando-se embalagens descartaveis, em isopor, de formato retangular com
aproximadamente 21,5 cm de lateral por 27,5 cm de frente e 5,2 cm de altura,
contendo 04 (quatro) divisdes internas, com tampa do mesmo material. E preciso
manter o fornecimento de saladas em recipiente a parte, haja visto que a
temperatura dos alimentos quentes pode murchar a salada e aumentar ocorréncia

de troca de marmitas consideradas “estragadas”.

5.2.1.3.3 As embalagens de isopor sao mais adequadas para o
fornecimento das refeicdes por ndo permitirem a mistura dos alimentos,
possibilitando a fiscalizacao da gramatura de cada item pelos executores locais.

Altura: 5,2 cm
~ & Frente: 27,5 cm
bosd
N s S "7§-§| o Lateral: 21,5 cm
‘. Capacidade: 1.500 mi

Com tampa

5.2.1.3.4 A escolha do isopor como matéria-prima torna-se mais
segura, pois exclui o risco de manufatura de armas artesanais dentro das Unidades,
0 que colocaria em risco a integridade fisica de servidores e socioeducandos(as),

sendo terminantemente vedada a utiliza¢do de itens e marmitas feitos de aluminio.

5214 Os cardapios serdo elaborados bimestralmente e apresentados
quinzenalmente para aprovacdo da Comissdao Permanente de Fiscalizacdao dos
Contratos de Alimentacdo, observando as caracteristicas e peculiaridades da

clientela atendida em cada Unidade.

5.2.1.5 A aprovacdo dos cardapios € de responsabilidade da Comissao
Permanente de Fiscalizacao dos Contratos de Alimentac¢do, com auxilio do executor

local e do fiscal técnico do contrato.
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5.2.1.6 As eventuais alteracBes de cardapios nao poderdo ocorrer a revelia da

CONTRATANTE.

5.2.1.7 A SEJUS, por meio da Subsecretaria do Sistema Socioeducativo - SUBSIS
e da Comissao Permanente de Fiscalizacdo dos Contratos de Alimentacdo,
acompanhara as altera¢des do cardapio, por meio do fiscal técnico. As eventuais
alteracBes de cardapio serao discutidas em conjunto pelas equipes técnicas da
CONTRATADA e CONTRATANTE, obedecendo aos quantitativos e regras
estabelecidas neste Caderno Técnico, sendo passivel de glosa qualquer alteracdo a

revelia da CONTRATANTE.

5.2.1.8 A CONTRATADA devera participar de reunido bimestral com a comissao
executora do contrato, para a elaborac¢do dos cardapios por sua nutricionista e,

aprovacdo pela CONTRATANTE;

5.2.1.9 A CONTRATADA devera fornecer as refei¢bes, lanches, ceia noturna e café
da manha, de acordo com os cardapios aprovados bimestralmente pelo executor

técnico da CONTRATANTE e seguindo os parametros de seguranca sanitaria.

5.2.1.10 Os utensilios (pratos, copos, talheres) deverdo ser fornecidos pela
empresa CONTRATADA, que também sera responsavel pela sua higienizacao e

reutilizacao.
5.2.2 Especificacoes das Modalidades A e B

5.2.2.1 Contempla a prestacdo de servicos “in loco” com o fornecimento de
refeicBes frescas (café da manhd, lanche da manhd, almoco, lanche da tarde, jantar,
ceia e dieta especial) servidas em caixas térmicas, denominadas “hot box”, nas
Unidades de Internacdo e Semiliberdade. A prestacdo do mencionado servi¢o deve
estar de acordo com as boas praticas preconizadas pela legislacao vigente para
servi¢os de alimentacdo, mediante a utilizacdo de equipamentos, utensilios, pessoal

e demais estruturas de propriedade da CONTRATADA.
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5.2.2.1.1 Para a modalidade B, esta prevista a disponibilizacdo de
veiculos para o transporte das refeicdes das unidades de internagdo para as
unidades receptoras. As refeicbes deverdo ser acondicionadas em recipientes
isotérmicos até as unidades de atendimento indicadas pelo CONTRATANTE,

observadas as normas vigentes da Vigilancia Sanitaria.

5.2.2.2 A CONTRATADA preparara e distribuira o quantitativo diario estabelecido
por tipo de refeicdo, durante os 7 (sete) dias da semana, incluindo feriados, de acordo

com a tabela de horario das refei¢cdes em cada Unidade.

5.2.2.3 As refei¢des deverdo ser preparadas dentro das Unidades de Internacao
e Geréncias de Semiliberdade, e os alimentos serdo servidos aos(as)
socioeducandos(as), preferencialmente, em pratos de 23 cm de diametro,
confeccionado em polipropileno inquebravel, acompanhado de copo em
polipropileno inquebravel, com alca e capacidade minima de 250 ml, além de colher
de plastico duro de 15 cm confeccionada em polipropileno. Todos os materiais devem
estar adequados as necessidades de cada refeicdao. O dnus pelo fornecimento dos
utensilios necessarios a cada refeicdo sera de total responsabilidade da

CONTRATADA.

5.2.24 A CONTRATANTE devera disponibilizar a relacdao do material disponivel
na cozinha das Unidades e os que deverdo ser providenciados pela CONTRATADA
para cumprir fielmente o contrato. O Anexo | cita a relacdo do material disponivel na
cozinha das Unidades, a CONTRATADA devera providenciar os demais itens listados
no Anexo Il para que haja o fiel cumprimento do contrato. Os utensilios (pratos,
copos, talheres) deverdo ser fornecidos pela empresa CONTRATADA, que também
sera responsavel pela sua higienizacdo e reutilizacdo, quando nao descartavel, bem

como a disponibilizacdo de material descartavel, quando for o caso.

5.2.2.5 O Anexo ll cita a relacao do material minimo necessario em cada uma das
Unidades. A CONTRATADA devera providenciar a instalacdo e a manuteng¢ao dos

equipamentos, cabendo ao executor local conferir todos os itens mensalmente.
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5.2.2.6 Para a modalidade B, a CONTRATADA devera observar rigorosamente os
prazos de coc¢do contidos na Instru¢cao Normativa n° 04/ 2017, publicada no DODF
n°® 31 de 15/12/2015, e a entrega das refei¢cBes devera ser feita, no maximo, 6 (seis)
horas apds a sua coccao e a temperatura devera estar acima de 60 graus celsius no
momento da entrega. O transporte do alimento deve ser realizado em condi¢8es de
tempo e temperatura que impecam a contaminacdo e o desenvolvimento de

microrganismos patogénicos ao homem.

5.2.2.7 As refei¢des deverdo ser compostas por cardapios variados, contendo,

no minimo, os seguintes itens por refei¢ao:

. Café da manha: leite com café ou achocolatado em embalagem
de 300ml, pao de 50g com manteiga, margarina, geleia, requeijdo, queijo e/ou
presunto, com possibilidade de variacdo a critério da CONTRATANTE, desde que ndo

aumente os custos.

. Almoco/Jantar: arroz, feijdo, guarnicdo, carne (bovina, suina,
aves ou peixe)® e hortalicas (legumes e verduras), dentro das exigéncias de higiene e

técnicas culinarias da legislacdo vigente, com o minimo de 700g, acompanhado por

1 (uma) caixinha de 200 ml de suco. O conjunto deve ser distribuido da seguinte

maneira:
Composicao estimada da refeicao Feso
(em gramas)
Arroz polido, longo tipo 1. (Todos os dias) 200
Feijdo (carioca tipo 1, grupo 1 ando/ fradinho/ preto tipo 1). (Todos 100
os dias)

Carnes (bovina, suina, aves ou peixe).

- Bovina: 4 vezes na semana quando nao tiver suinos e 3 vezes na
semana quando tiver suinos. SEMPRE SEM OSSOS.

(carne de sol, carne ao molho, carne moida, alméndegas ao
molho, isca de carne, costela, churrasco misto, carne assada, bife

200

3 Em caso de proteina que contenha 0ssos ou espinhas deve-se desossar e/ou retirar as espinhas na
preparac¢do a fim de garantir que eles ndo sejam distribuidos na marmita.
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Composicao estimada da refeicao Feso
(em gramas)

acebolado, bife a milanesa).

- Aves: 2 vezes por semana (coxa, sobrecoxa e peito; frango
assado, frango ao molho, galinhada, frango empanado, frango
frito e linguica assada). SEMPRE SEM OSSOS.

- Peixes: 1 vez por semana (de agua doce, salgada; frito, ao molho;
filé, posta). SEMPRE SEM ESPINHAS OU OSSOS.

- Suina: quinzenal (bisteca, pernil, lombo, costelinha).

SEMPRE SEM OSSOS.

Guarnicdo: gratinados, assados, refogados, fritos, cremes, suflés,
farofas, massas, macarrdao (espaguete, talharim e parafuso),

mandioca, batata, creme de milho, puré, ovos fritos ou cozidos, 1o
pirdo, polenta. (Todos os dias)
Hortalicas: alface, tomate, pepino, couve, cenoura, beterraba,
abobora, vinagrete, repolho, couve, couve-flor, bem como todos 100
os demais itens do género. (Todos os dias)
Total 700
Tabela 1 - Composi¢do do almogo/jantar - Modalidade A e B
. Sobremesa: todos os dias no almoc¢o, sendo quatro vezes por

semana composta por frutas* e trés vezes por semana composta por doces, tais
como: goiabada, bananada, pacoca, pé de moleque e doce de leite em tabletes de
30g.

. Lanches da manha e da tarde:

Sugestoes Lanches

1 (um) sanduiche tipo misto, em pao de 50g, contendo no minimo 30
gramas de recheio salgado, sendo uma fatia de presunto e uma de
queijo prato, mucarela ou minas, de no minimo 15 gramas cada
fatia, em embalagem adequada.

Suco de caixinha contendo no minimo 200 ml ou 1 copo de 300 ml de
refrigerante.

Sanduiche tipo “cachorro quente”, composto de pao para “cachorro
quente” de 50g, com uma salsicha e molho de tomate.

2 Suco de caixinha contendo no minimo 200 ml ou 1 copo de 300 ml de
refrigerante.
3 Pdo de 50g com manteiga/margarina/requeijao/geleia.
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Sugestoes Lanches

Leite, café ou achocolatado em copo de 250 ml.
Bolo simples (fatia de 150 gramas).

Leite, café ou achocolatado em copo de 250 ml.
Quadro 2 - Sugestdes de lanches - Modalidade A e B

. Ceia Noturna: frutas®, pao de 50g com
manteiga/margarina/requeijao, iogurte/achocolatado em copo de 250 ml/suco de

caixinha contendo no minimo 200 ml.

*Observacgao: Nao poderao ser fornecidas as frutas laranja e macd. As demais frutas
poderdo ser oferecidas normalmente (abacaxi, meldo, mamdo, manga, melancia,

banana etc.).

5.2.2.8 Na elaboracdo do cardapio, a CONTRATADA atendera o requisito de

alternar diariamente uma sugestao de numero par com uma de numero impar.

5.2.2.9 As unidades de medida (g/ml) definidas nas tabelas acima consideram os
alimentos ja cozidos e/ou prontos para consumo. Como exemplo, o almogo diario a
ser entregue em cada marmita pronta para o consumo dos(as) socioeducandos(as) deve
conter, no minimo, 700 gramas de peso total, devendo ser observada a quantidade
minima exigida para cada grupo alimentar, mais a sobremesa e o suco ou

refrigerante.

5.2.2.10 Por motivos de seguranca, as preparagdes carneas devem ser servidas
de acordo com as seguintes precaucfes: frango sem 0sso, peixe sem espinhas,

costelas bovinas ou suinas sem 0sso.

5.2.2.11 Em datas comemorativas, quais sejam, Pascoa (a ser comemorada na
primeira semana de abril), Natal (a ser comemorado na terceira semana de dezembro)
e Ano Novo (a ser comemorado na ultima semana de dezembro), devera ser
fornecida a “refeicdo especial para data comemorativa”, em substituicdo ao almoco
ou jantar, a critério do executor local. As refeicdes que ndo estiverem claramente
caracterizadas com elementos tipicos das referidas datas ndo serdo aceitas pelo

executor local ou poderdo ser complementadas a critério de sua avalia¢ao.
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5.2.3 Especificacoes da Modalidade C

5.2.3.1 E a prestacdo de servicos de preparo e fornecimento de refeicées frescas
(café da manha, almoco, lanches, jantar, ceia e refeicBes rapidas) para as Unidades
de Internacao e Semiliberdade, servidas em caixas térmicas denominadas hot box.
Os servigos devem estar de acordo com as boas praticas preconizadas pela legislacao
vigente para servicos de alimentacdo, mediante a utilizagdo de equipamentos,
utensilios, pessoal e demais estruturas de propriedade da CONTRATADA.
5.2.3.2 Devera estar prevista a disponibilizacdo de veiculos para o transporte das
refeicdes das dependéncias da CONTRATADA para as Unidades Receptoras. As
refeicbes deverao ser acondicionadas em recipientes isotérmicos até as unidades de
atendimento indicadas pelo CONTRATANTE, observadas as normas vigentes da
Vigilancia Sanitaria.
5.2.3.3 O servico da alimentagdo ndo podera ser feito em marmitas, salvo nos
casos excepcionais e especificos.
5.2.34 Para o servico de alimentacdo nas Unidades de Internacdo e
Semiliberdade:

5.2.3.4.1 A CONTRATADA preparara e distribuird o quantitativo
diario estabelecido para cada tipo de refei¢des, durante os 7 (sete) dias por semana,
incluindo feriados, de acordo com a tabela de horarios das refeicdes em cada
Unidade;

5.2.3.4.2 Tais refeicdes deverdo ser preparadas nas Unidades de
producdo da CONTRATADA e os alimentos serdo servidos aos internados em pratos
de 23 cm de diametro, confeccionado em polipropileno inquebravel, acompanhado
de copo inquebravel, com alca e capacidade minima de 250 ml, confeccionado em
polipropileno, além de colher de plastico duro de 15 cm, confeccionada em
polipropileno. O énus pelo fornecimento dos utensilios necessarios a cada refeicao
sera de total responsabilidade da CONTRATADA.

5.2.34.3 A CONTRATADA devera observar rigorosamente os prazos
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de cocgdo contidos na Instru¢cdo Normativa n° 04/ 2017, publicada no DODF n° 31 de
15/12/2015, e a entrega das refeicdes devera ser feita, no maximo, 6 (seis) horas ap6s
a coccao e a temperatura devera estar acima de 60 graus celsius no momento da
entrega. O transporte do alimento deve ser realizado em condi¢cdes de tempo e
temperatura que impecam a contaminagao e o desenvolvimento de microrganismos
patogénicos ao homem.

5.2.3.4.4 As refeicBes serdo compostas de cardapios variados,
contendo, no minimo, os seguintes itens por refeicao:

. Café da manha: leite, café ou achocolatado preparado em
embalagem de 250ml, pao de 50g com manteiga ou margarina, queijo e/ou
presunto, geleia e requeijdo, com possibilidade de variagdo a critério da
CONTRATANTE, desde que ndo aumente 0s custos;

. Almocgo/Jantar: arroz, feijdo, macarrao, carnes (bovina, suina,
aves ou peixe), verduras e legumes dentro das exigéncias de higiene e técnicas

culinarias, com no minimo 700g (setecentos) gramas conforme quadro estimado:
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Composicao estimada da refeicao

Arroz polido, longo tipo 1.(Todos os dias)

Peso
(em gramas)
200

Feijao (carioca tipo 1, grupo 1 ando/ fradinho/ preto/branco tipo 1).
(Todos os dias)

100

Carnes (bovina, suina, aves ou peixe).

- Bovina: 4 vezes na semana quando ndo tiver suinos e 3 vezes na
semana quando tiver suinos. SEMPRE SEM OSSOS.

(carne de sol, carne ao molho, carne moida, almbndegas ao
molho, isca de

carne, costela, churrasco misto, carne assada, bife acebolado, bife
a milanesa).

- Aves: 2 vezes por semana (coxa, sobrecoxa e peito; frango
assado, frango ao molho, galinhada, frango empanado, frango
frito e linguica assada). SEMPRE SEM OSSOS.

- Peixes: 1 vez por semana (de agua doce, salgada; frito, ao molho;
filé, posta). SEMPRE SEM ESPINHAS OU OSSOS.

- Suina: quinzenal (bisteca, pernil, lombo, costelinha). SEMPRE SEM
0SSOS.

200

Guarnig¢do: gratinados, assados, refogados, fritos, cremes, suflés,
farofas, massas, macarrdo espaguete, talharim e parafuso,
mandioca, batata, creme de milho, puré, ovos fritos ou cozidos,
pirdo, polenta. (Todos os dias)

100

Salada de folhas verdes, legumes e/ou verduras: alface, tomate,
pepimo, couve, cenoura, beterraba, abdbora, vinagrete, repolho,
couve-flor, bem como todos os demais itens do

género. (Todos os dias)

100

Total

700

Tabela 2 - Composicdo do almogo/jantar - Modalidade C

. Sobremesa: trés vezes por semana no almocgo, tais como:

goiabada, pacoca, pé de moleque, bananada e doce de leite, em tabletes de 30g.

. Lanche da manha e da tarde:

Sugestoes Lanches

1 (um) sanduiche tipo misto em pdo de 50g, contendo no minimo 30

gramas de recheio salgado, sendo uma fatia de presunto e uma de
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Sugestoes Lanches

queijo prato, mucarela ou minas, de no minimo 15 gramas cada
fatia, em embalagem adequada.

Suco de caixinha contendo no minimo 200 ml ou 1 copo de 300 ml de
refrigerante.

Sanduiche tipo “cachorro quente”, composto de pdo para “cachorro
quente” de 50g, com uma salsicha, molho de tomate e batata palha.

2
Suco de caixinha contendo no minimo 200 ml ou 1 copo de 300 ml de
refrigerante.

3 Pdo de 50g com queijo, manteiga ou margarina

Leite, café ou achocolatado em copo de 250 ml.

Quadro 3 - Sugestdes de lanches - Modalidade C

e Ceia noturna: Pao de 50g com queijo, manteiga ou margarina, com frutas
(banana, macd, melancia, meldo ou mamao), iogurte e leite, café ou achocolatado

servido em copo de 250 ml.

5.2.3.4.5 Na elaboracao do cardapio a CONTRATADA atendera o requisito

de alternar diariamente uma sugestao de niUmero par com uma de namero impar.

5.2.3.4.6 As unidades de medida (g/ml) definidas nas tabelas acima
consideram os alimentos ja cozidos e/ou prontos para consumo. Como exemplo, o
almocgo diario a ser entregue em cada marmita pronta para o consumo dos(as)
socioeducandos(as) deve conter, no minimo, 700 gramas de peso total, devendo ser
observada a quantidade minima exigida para cada grupo alimentar, mais a

sobremesa e o suco ou refrigerante.

5.2.3.4.7 Por motivos de seguranca, as prepara¢des carneas devem ser
servidas de acordo com as seguintes precaucdes: frango sem 0sso, peixe sem

espinhas, costelas bovinas ou suinas sem o0sso.

5.2.3.4.8 Em datas comemorativas, quais sejam, Pascoa (a ser
comemorada na primeira semana de abril), Natal (a ser comemorado na terceira
semana de dezembro) e Ano Novo (a ser comemorado na Ultima semana de
dezembro), devera ser fornecida a “refeicdo especial para data comemorativa” em

substituicdo ao almoco ou jantar, a critério do executor local. As refeicbes que ndo

" Alimentagio das Unidades do

Caderno Técnico sjstema Socioeducativo




GDF

E tempo de agsio.

estiverem claramente caracterizadas com elementos tipicos das referidas datas nao
serdo aceitas pelo executor local ou poderdo ser complementadas a critério de sua

avaliacao.

5.2.3.5 Para o servi¢o de alimentacdo nas Geréncias de Atendimento em Meio

Aberto (GEAMAS):

5.2.3.5.1 A CONTRATADA preparara e distribuira o quantitativo de
kits lanches e coffee break para as Geréncias de Atendimento em Meio Aberto
(GEAMAS), de acordo com o Anexo Il deste Caderno Técnico, observando
rigorosamente os prazos de coccdo estabelecidos pela Instrucdo Normativa n° 4,

publicada no DODF n° 31 de 11/02/2015.

5.2.3.5.2 Cada kit lanches devera ser preparado nas Unidades de
producdo da CONTRATADA, mediante a utilizagdo de equipamentos, utensilios,
pessoal e demais estruturas de propriedade da CONTRATADA. Os alimentos serao
servidos aos socioeducandos embalados em sacos plasticos individualizados e

fechados hermeticamente.

5.2.3.5.3 A CONTRATADA ficara também obrigada a fornecer Kkits
com dieta especial aos socioeducandos das Unidades em Meio Aberto que estiverem
sob cuidados médicos, mediante informac¢do prestadas pela CONTRATANTE, por
escrito, com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas, em substituicdo a

refeicdo que seria servida normalmente.

5.2.3.5.4 Desta feita, os servicos ora pleiteados através da
contratacdo terceirizada visam a capta¢do de servicos especializados junto as
empresas do ramo, que tenham qualidade técnica comprovada para o cumprimento
da atividade de fornecimento continuo de alimenta¢do balanceada, saudavel e

preparada dentro de rigorosos parametros de higiene e limpeza.

5.2.3.5.5 A CONTRATADA deverd realizar o fornecimento de
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géneros e produtos alimenticios registrados nos 6rgaos federais competentes, além
de materiais de uso e consumo em geral (descartaveis, materiais de higiene e

limpeza, lougas e utensilios dentre outros).

5.2.3.5.6 E de responsabilidade da CONTRATADA fornececer e exigir
de seus funcionarios a utilizacdo de crachas especificos de identificacao, bem como
providenciar a manutencao junto a CONTRATANTE de cadastro dos funcionarios que
porventura necessitarem adentrar as dependéncias das GEAMAS, contendo nome,

endereco e telefone dos mesmos.

5.2.3.5.7 A CONTRATADA devera também providenciar, no prazo de
até 3 (trés) horas, a troca de todo material que vier a apresentar defeito de fabricacao

e/ou produtos fora do prazo de validade;

5.2.3.5.8 A entrega sera efetuada em todas as Geréncias de
Atendimento em Meio Aberto - GEAMASs, com recibos que conste o nome da
CONTRATADA, CNPJ, local de entrega, descricdo do produto que esta sendo entregue
e quantidade, data, horario, nome do servidor, matricula e assinatura de quem

recebeu o objeto contratado, até uma hora antes do horario pactuado no pedido.

5.2.3.5.9 Os kits lanches e os coffee breaks para as GEAMAs serdo

servidos nos encontros mensais especificados no Anexo lll.

. Kit lanche para as GEAMAs: P3ao de forma branco de 50g, com
queijo mucarela (minimo de 15 g cada fatia), presunto (minimo de 30 g cada fatia) e
margarina, 1 suco de frutas de caixinha de 200ml/unidade e 01 fruta (macd, banana,

péra), embalados em sacos plasticos individualizados e fechados hermeticamente.

. Coffee break para as GEAMAs:

Composicao estimada do coffee

Quantidade por pessoa | Variedade

break
Bolo 1 fatia (min. 30g cada) 1 tipo
Torta salgada 1 fatia (min. 60g cada) 1 tipo
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Composicdo estimada do coffee Quantidade por pessoa | Variedade

break

Sanduiche 2 unidades (min. 30g cada) 2 tipos
Salgados assados 5 unidades 2 tipos
Salgados fritos 5 unidades 2 tipos
Elscmtgs variados doces caseiros ou 5 unidades 2 tipos
integrais

Frutas (macd, banana, péra) 300g 2 tipos
Sucos 200ml 1 tipo
Refrigerantes 200ml 1 tipo
Café 100ml -
Leite 50ml -

Quadro 4 - Composigdo do coffee break

524  Condi¢oes de Recebimento do Objeto

5.2.4.1 Com o objetivo de verificar sua conformidade com as especifica¢des

constantes neste Caderno Técnico, o recebimento das refei¢cdes sera realizado:

5.24.1.1 Provisoriamente, no ato da entrega, para posterior
verificacdo da conformidade do objeto com as especificagdes constantes neste

documento;

5.24.1.2 Definitivamente, no prazo maximo de 01 (uma) hora,
contado a partir do recebimento provisoério, apds verificagdo de sua compatibilidade
com as especificacdes descritas no Caderno Técnico e sua consequente aceitacao

mediante emissdo de Termo de Recebimento Definitivo, assinado pelas partes.

5.2.4.2 As embalagens das refei¢des e do Kit Lanche deverdo ser originais do
fabricante, atdxicas, limpas eintegras, ou seja, sem rasgos, amassados, trincas ou

outras imperfei¢des.

5.2.4.3 As refeicdes que forem entregues em desacordo com o especificado
deverdo ser substituidos pela CONTRATADA em até 30 (trinta) minutos e o seu
descumprimento podera acarretar san¢8es conforme previsto na legislacao vigente

e no contrato de presta¢do de servicos.
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5.2.4.4 O recebimento provisorio ou definitivo ndo exclui a responsabilidade civil
pela solidez e seguranca do servico prestado, nem a responsabilidade ético-
profissional pela perfeicdo da execucdo do contrato, dentro dos limites estabelecidos
pelalei e por este instrumento, a critério da Comissdao Permanente de Fiscaliza¢ao de

contratos de alimentacao.

5.3  Requisitos de habilitacao do fornecedor

53.1 A licitante devera apresentar, quando do julgamento da

proposta/habilitacdo da empresa, os documentos abaixo elencados:

5.3.1.1 Atestado de Capacidade Técnica registrado no Conselho Regional
de Nutricionistas - CRN da respectiva regido onde a empresa executa seus servicos,
que comprove que a licitante tenha executado para 6rgdo ou entidade da
Administracdo Publica direta ou indireta, federal, estadual, municipal ou do Distrito
Federal, ou ainda para empresas privadas, servicos continuos de preparo e
fornecimento de alimentacdo, a semelhanca do objeto demandado na respectiva

contratagao;

5.3.1.2 Registro ou Inscri¢cdo da licitante pessoa juridica no Conselho

Regional de Nutricao, da Regido que estiver vinculada, dentro do prazo de validade;

5.3.1.3 Conter declaracao de que, quando da assinatura do contrato, a
CONTRATADA disponibilizara Profissional Nutricionista devidamente registrado no

Conselho Regional de Nutricionistas - CRN.

5.3.1.4 Ndo ser empresa declarada inidénea por servico prestado a

qualquer Estado a Administracao Publica ou a Empresa Publica.

5.3.1.5 Declaracdo de que, desde o inicio do processo licitatério, a

CONTRATADA ndo tenha em seu quadro societario, preposto ou funcionario
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administrativo, pessoa fisica condenada por crimes praticados por particular contra

a Administracdo em geral.

54  Obrigacdes e responsabilidades da
CONTRATADA

Sem prejuizo das disposi¢Bes nas clausulas anteriores e em cumprimento as suas
obriga¢des contratuais, além das decorrentes de lei e de normas regulamentares,
constituem obrigacfes especificas da CONTRATADA as descri¢des detalhadas nos

subtopicos discriminados a seguir.
A CONTRATADA obriga-se a:

5.4.1 Indicar equipe técnica, discriminando o numero de profissionais, com
nome completo, endereco, telefone, nimero de documento de identidade de todos
os envolvidos no processo de produc¢do das refeicdes, por se tratar de area de
seguranca;

5.4.2 Todos os servidores da Contratada que adentrem nas Geréncias de
Semiliberdade e Internacdo ou Geréncias de Atendimento em Meio Aberto deverado,

OBRIGATORIAMENTE, se apresentar uniformizados e com crachds de identificagdo.

5.4.3 Ndo empregar funcionario no contrato de prestacdo de servicos de
alimentacao junto a SEJUS que tenha vinculo sanguineo, até o terceiro grau, com
adolescentes ou jovens em cumprimento de medida socioeducativa no Distrito

Federal.

5.44 Responsabilizar-se por todas as despesas inerentes ao servi¢o ora
contratado (salarios, encargos sociais, seguros, taxas, tributos, uniforme), e outros
onus decorrentes do desempenho da atividade, ndo havendo relagdo empregaticia

entre a CONTRATANTE e os empregados da CONTRATADA,;

Alimentacéo das Unidades do

Caderno Técnico sjstema Socioeducativo




E tempo de agsio.

5.4.5 Garantir a continuidade dos servicos (preparacdo, separacdo e entrega),
ainda que seja necessario substituir ou acrescentar recursos humanos as custas da

CONTRATADA;

5.4.6 Providenciar a imediata substituicdo dos empregados designados para a
execucdo dos servicos nos casos de impedimento por afastamento, falta, férias,

descanso semanal e outros;

5.4.7 Manter, durante toda a execu¢dao dos servicos contratados, um
responsavel técnico nutricionista legalmente habilitado, inclusive nos finais de

semana e nos feriados;

5.4.8 Respeitar e fazer respeitar as normas de seguranca de higiene e saude
do trabalhador, fornecendo a seu pessoal os meios apropriados e necessarios a

execucao do trabalho;

5.4.9 Garantir a seus empregados seguro contra risco de acidentes de
trabalho, cujo certificado, devidamente expedido pelo INSS, conforme preceitua a lei,
devera ser apresentado a Comissdo Permanente de Fiscalizacdo dos Contratos de
Alimentacdo, juntamente com possiveis renova¢des de certificado, quando for o

caso;

5.4.10 Providenciar, obrigatoriamente, de acordo com o periodo estipulado pela
legislacao pertinente, exame de saude de seus empregados, ficando a CONTRATADA

responsavel por manter um perfeito e regular controle de saude dos mesmos;

5.4.11 Ndo permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis
anos, exceto na condicdo de aprendiz, exclusivamente para os maiores de quatorze
anos; nem permitir a utilizagdo do trabalho do menor de dezoito anos em trabalho

noturno, perigoso ou insalubre;

5.4.12 Observar as regras de higiene pertinentes a manipulacdo de alimentos, a
limpeza de equipamentos e utensilios, armazenamento, preparo e distribui¢do das

refeicdes preconizadas pela Secretaria de Estado de Saude do Distrito Federal, as
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exigéncias da Resolu¢do n® 216, de 15 de setembro de 2004, e Resolugao CISA/MA/MS
n° 10, de 31 de julho de 1984;

5.4.13 Colocar a disposicdo dos funcionarios da empresa sabonete liquido para
assepsia das maos, que deve ser eficiente, possuir efeito residual e ser de facil

aplicacdo, especifico para cozinha industrial;

5.4.14 Os funcionarios da CONTRATADA deverao higienizar as maos adotando
técnicas e produtos de assepsia de acordo com a Resolu¢do n° 216, de 15 de
setembro de 2004, e o Procedimento Operacional Padrao personalizado da Unidade.
As maos nao podem conter ferimentos, devendo as unhas ser conservadas curtas,

limpas e sem esmalte;

5.4.15 Em hipo6tese alguma, funcionarios de limpeza poderdo exercer atividades

diretas de manipulacao de alimentos e vice-versa;

5.4.16 Nao sera permitido o armazenamento de sobras de nenhum género do
cardapio para fins de reaproveitamento para servir a usuarios ou funcionarios da

empresa;

5.4.17 A CONTRATADA devera conservar, adequadamente, por sua conta e
risco, os estoques de género alimenticio e materiais necessarios a execuc¢ao dos
servicos, como, por exemplo, temperatura e divisdo no freezer, bem como a

organizacao da dispensa;

5.4.18 Observar as recomendac¢Bes dos fornecedores para o adequado

armazenamento dos alimentos adquiridos;

5.4.19 Observar as normas vigentes para refrigeracdo e congelamento dos
diversos tipos de alimentos pereciveis, considerando embalagens apropriadas,
tempo de armazenamento, temperatura correta das camaras, etiquetas de
identificacdo e, posteriormente, processo correto de descongelamento dos

alimentos congelados;
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5.4.20 Manter os alimentos pereciveis e ndo pereciveis em temperatura e tempo
adequados para o armazenamento de acordo com a Resolucao CISA/MA/MS n° 10,

de 31 de julho de 1984;

5.4.21 Promover o recolhimento para esterilizar e secar os talheres, copos e
pratos, quando ndo descartaveis, bem como providenciar diariamente utensilios
descartaveis quando for o caso a pedido da Comissao Permanente de Fiscalizacdo de
Contratos de Alimentacdo, necessarios para cada refeicdo servida e embala-los em

sacos plasticos;

5.4.22 Oferecer, quando necessario, todo material de limpeza, higiene,
conservacgao dos utensilios e equipamentos utilizados no preparo e distribuicao das

refeicbes;

5.4.23 O uso de luvas descartaveis é obrigatério para o manuseio de alimentos

prontos para o consumo.

5.4.24 A CONTRATADA devera enviar, quinzenalmente, os cardapios elaborados
por sua nutricionista, para aprovacdo da CONTRATANTE por meio da Comissao

Permanente de Fiscalizagdo dos Contratos de Alimentacao.

5.4.25 Fornecer as refeicdes de acordo com os cardapios aprovados
quinzenalmente pelo executor técnico da CONTRATANTE e seguindo os parametros

de seguranca sanitaria;

5.4.26 As eventuais alteracdes de cardapio serao discutidas em conjunto pelas
equipes técnicas da CONTRATADA e CONTRATANTE, obedecendo aos quantitativos e

regras estabelecidas neste Termo de Referéncia;

5.4.27 Realizar, no minimo mensalmente, as suas expensas e sob sua
responsabilidade, segundo as normas preconizadas por 6rgdo federal e/ou distrital
de fiscalizacdo, a desratizacdo e desinsetizacao do refeitério das Geréncias, areas
externas e dentro dos limites fisicos da unidade de alimentacdo, de modo a evitar o

acesso e proliferacao de ratos, moscas, baratas e formigas. No caso de ineficiéncia
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dos procedimentos adotados, a empresa ficara obrigada a repeti-los,

independentemente do periodo estabelecido, sem 6nus para a Sejus;

5.4.28 Acondicionar todo o lixo produzido para a prestacao de servico em sacos
plasticos proprios para tal finalidade e de acordo com as normas do Servico de
Limpeza Urbana - SLU (organico, seco e reciclavel), em contéineres proprios da
empresa prestadora de servico, com capacidade suficiente para acolher os dejetos
até o recolhimento pelo servico publico de coleta de lixo, disponibilizando
preferencialmente para utilizacdo em atividades de reciclagem e cria¢do de adubo
pelos socioeducandos do Sistema Socioeducativo, sempre que solicitado pela

Comissao Permanente de Fiscaliza¢do dos Contratos de Alimentacao.

5.4.29 Diariamente, armazenar sob refrigeracao/congelamento amostras de
todos os alimentos servidos, em recipientes devidamente higienizados, por um
periodo minimo de 72 (setenta e duas) horas. As amostras devem estar identificadas

com a descri¢ao da preparacao, o nome de quem coletou, a data e horario da coleta;

5.4.30 Realizar, mensalmente, analises microbiol6gicas em amostras coletadas
dos alimentos servidos ou quando houver suspeita de contaminagao, encaminhando

os laudos ao Executor Técnico do contrato;

5.4.31 Disponibilizar a CONTRATANTE amostras de alimentos para analise

microbiolégica sempre que for solicitado;

5.4.32 Permitir que a CONTRATANTE promova vistorias na alimentacao

fornecida nas Geréncias e colha amostras quando entender necessario;

5.4.33 A CONTRATADA fica obrigada a custear o valor das analises
microbioldgicas das amostras coletadas, ficando a cargo da SEJUS a indicagdo do

laboratério para realizar tal procedimento;

5.4.34 A CONTRATADA fica obrigada a respeitar os termos estipulados no
Decreto n° 38.365, de 26 de julho de 2017, que regulamenta a Lei n® 5.448, de 12 de

janeiro de 2015, o qual proibe conteudo discriminatério contra a mulher;
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5.4.35 A CONTRATADA fica obrigada ao cumprimento do disposto na Lei Distrital
n° 6.112/2018, a qual implementa o Programa de Integridade, promovendo ado¢do
de medidas e a¢des que visem a prevencao, a deteccao, a punicdo e a remediacao de

fraudes e atos de corrupcgao.

5.4.36 Respeitar as normas e procedimentos de controle de acesso as
dependéncias das unidades, em todos 0s casos, apresentando listagem dos
empregados executores dos servicos, com nome, RG e CPF, com antecedéncia
minima de 05 (cinco) dias da contrata¢do, apresentando declaracdo do funcionario
de que ndo é familiar até terceiro grau de adolescentes/jovens acautelados em
nenhuma das unidades, cabendo a CONTRATADA a sua fiscalizacao. Qualquer
alteracdo de empregado deve ser informada dentro do lapso temporal estipulado

pelo Fiscal do Contrato.

5.4.37 Guardar sigilo sobre todas as informacdes obtidas em decorréncia do

cumprimento do contrato;

5.4.38 Vedar a utilizacdo, na execucao dos servicos, de empregado que seja
familiar de agente publico ocupante de cargo em comissao ou funcdo de confianca

no 6rgao CONTRATANTE, nos termos do artigo 7° do Decreto n°® 7.203, de 2010;

5.4.39 A prestacdo dos servicos ndo gera vinculo empregaticio entre os
empregados da CONTRATADA e a Administragdo CONTRATANTE, vedando-se
qualquer relacdo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinacdo direta, o

que ndo exclui a necessidade de seguir as orientacdes de seguranca das Unidades.

5.4.40 Caso haja falta de abastecimento em alguma das unidades, fica sob a

responsabilidade da respectiva contratada a reposi¢ao imediata das mesmas.

5.4.41 Executar os servicos conforme especificacdes do Termo de Referéncia e
do Instrumento Convocatorio, com 0s recursos necessarios ao perfeito cumprimento

das cldusulas contratuais.
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5.4.42 A contratada fica obrigada a aceitar, nas mesmas condi¢8es contratuais,
0s acréscimos ou supressdes que se fizerem necessarios, no montante de até 25%
(vinte e cinco por cento), do valor inicialmente contratado, nos termos do art. 65, 81°

da Lei n° 8.666/1993.

5.4.43 Substituir todo e qualquer material defeituoso em razao de a¢do ou de
omissao involuntaria, negligéncia, imprudéncia, impericia ou emprego de material
inadequado ou de qualidade inferior sem 6nus para a Contratante e sem implicar

alteracdes nos prazos estipulados no presente Termo de Referéncia.

5.4.44 Arcar com a responsabilidade civil por todos e quaisquer danos materiais
e morais causados pela a¢do ou omissdo de seus empregados, trabalhadores,
prepostos ou representantes, dolosa ou culposamente, ao Distrito Federal ou a

terceiros.

5.4.45 Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos basicos dos
servicos a serem executados, de conformidade com as normas e determinacdes em

vigor.

5.4.46 Responsabilizar-se por todas as obrigacbes trabalhistas, sociais,
previdenciarias, tributarias e as demais previstas na legislacdo especifica, cuja

inadimpléncia ndo transfere responsabilidade a Administracao.

5.4.47 Relatar a Administracdo toda e qualquer irregularidade verificada no

decorrer da presta¢do dos servicos.
5.4.48 Obrigacdes da CONTRATADA especificas da modalidades A e B:

5.4.48.1 Para as modalidades A e B, a CONTRATADA devera
manter quadro de pessoal compativel com o funcionamento do refeitério das

Unidades, com suas jornadas de trabalho, e com os seguintes cargos/funcdes:
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Funcgao Quantidade

Responsavel Técnico - Nutricionista* | 2, no minimo
Técnico de nutri¢ao 2, no minimo
2 no minimo - variavel de acordo com a
Cozinheiro(a) necessidade de servico e jornada de
Trabalho
2, no minimo - variavel de acordo com a
Auxiliar de cozinha necessidade de servico e jornada de
trabalho
Auxiliar de Servicos Gerais 2, no minimo

Quadro 5 - Quadro de pessoal
(*) O quadro técnico de Nutricionistas devera obedecer as exigéncias da
Resoluc¢ao n° 600/2018 do Conselho Federal de Nutricionistas.
(**) A quantidade de funcionarios podera ser modificada conforme orientacao
da CONTRATADA quando verificada a necessidade.
(**) A quantidade estabelecida no quadro em geral refere-se ao total das duas

unidades, sendo esta quantidade dividida de forma proporcional.

5.4.48.2 A CONTRATADA devera responsabilizar-se pela limpeza,
asseio e higienizacdo do ambiente interno e externo da cozinha da Unidade,
mantendo as suas expensas equipe de funcionarios qualificados para cumprimento

dessa exigéncia;

5.4.48.3 A CONTRATADA devera analisar a relacdo de material
disponivel na cozinha das Unidades, constante no Anexo |, e providenciar
obrigatoriamente os do anexo 2 e os demais que achar necessario para cumprir

fielmente o Contrato;

5.4.48.4 A CONTRATADA devera responder por danos e
desaparecimento e bens patrimoniais e avarias que venham a ser causadas (por seus
empregados ou prepostos) a terceiros ou a CONTRATANTE, desde que fique
comprovada a responsabilidade apurada pela Subsecretaria do Sistema

Socioeducativo;
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5.4.48.5 A CONTRATADA devera responsabilizar-se pela
manutencdo preventiva e reparadora de todos os equipamentos fornecidos pela
CONTRATANTE ou pela CONTRATADA, inclusive nos finais de semana e feriados, no
prazo minimo (trimestralmente) e levando-se em conta a importancia do
equipamento, para que ndo comprometa a seguranca ou a qualidade do servigo

prestado, sempre que necessario;

5.4.48.6 A CONTRATADA devera dispor, no refeitorio, de um
mural ou quadro de avisos, em local visivel, medindo 2 metros de comprimento por
1,5 metros de largura. Esse mural devera ser usado para fixacdo do cardapio,
atividades educativas e informativas, devendo ter autoriza¢do prévia da SEJUS para

serem ali afixados;

5.4.48.7 Manter limpas e organizadas as instalacdes fisicas no
ambiente destinado a confeccdo das refeicdes. Manter o asseio e limpeza das
cozinhas das Unidades, fornecendo e aplicando o material necessario e adequado

para a execucao dessas atividades;

5.4.48.8 Remover, no minimo duas vezes ao dia, o lixo das areas

de manipulacao de alimentos;

5.4.48.9 A CONTRATADA devera apresentar, em versao
impressa, o Manual de Boas Praticas e garantir sua implementacdo nas Unidades
onde a empresa executara suas atividades operacionais destinadas ao cumprimento
dos servicos (conforme Portaria n° 1.428/MS de 1993, Resolu¢do n° 275, de 20 de
outubro de 2002 e Resolucdo n°® 216, de 15 de setembro de 2004 e legislacao

superveniente).

5.4.48.10 E vedada a circulacdo de funcionérios da empresa nas
areas comuns ou exclusivamente reservadas aos socioeducandos(as), sem

autorizacdo prévia e expressa do diretor ou gerente da unidade.
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5.4.49 Obrigacoes da CONTRATADA especificas da modalidade C:

5.4.49.1 A contratada devera manter as instala¢des fisicas, no
ambiente destinado a confec¢do das refei¢des, limpo e higienizado. Manter o asseio
e limpeza de suas cozinhas, fornecendo e aplicando o material necessario e

adequado para a execuc¢do dessas atividades.

5.4.49.2 Arcar com todos o0s custos necessarios para o
fornecimento das Refei¢Bes e dos Kits Lanche e coffee break, incluindo despesas dos
tributos, encargos trabalhistas e previdenciarios, fiscais, comerciais, taxas, fretes,
seguros, deslocamento de pessoal, garantia e quaisquer outros que incidam ou

venham a incidir.

5.5 Obrigacdes e responsabilidades do
CONTRATANTE

O CONTRATANTE responsabilizar-se-a por:
5.5.1 Efetuar os pagamentos na forma estabelecida no respectivo contrato;

5.5.2 Proporcionar todas as facilidades que Ihe couber e for possivel para que
0s servicos sejam executados na forma estabelecida neste Caderno Técnico e no

respectivo Contrato;

5.5.3 Exercer, por seu executor do contrato, acompanhamento e fiscalizacdo
sobre a execugdo dos servicos, dando ciéncia ao preposto da CONTRATADA por meio
da Subsecretaria de Administracdo Geral via e-mail, no Sistema Eletronico de
Informacgdes - SEI, e determinando sua imediata regulariza¢do;

5.5.4 Promover, quando entender necessario, vistoria na alimentacdo
fornecida nas Unidades, na presenca de seu representante legal ou de quem ele
indicar poderes, a fim de verificar as exigéncias preconizadas para o alimento

oferecido e para o ambiente, de acordo com a Resoluc¢do n° 216, de 15 de setembro

" Alimentagio das Unidades do

Caderno Técnico sjstema Socioeducativo




GDF

E tempo de agsio.

de 2004, a Resolu¢dao CISA/MA/MS n° 10 de 31/07/1984 e demais normas distritais

aplicadas;
5.5.5 Acionar a Vigilancia Sanitaria sempre que entender ser necessario;
5.5.6 Realizar analises microbiol6gicas em amostras coletadas, a seu exclusivo

critério, ficando a CONTRATADA obrigada a custear o valor de tais servicos. Ficara a

cargo da SEJUS a indicacao do laboratério para realizar tal procedimento;

5.5.7 Devera comunicar por escrito ao preposto da CONTRATADA qualquer
descumprimento de obriga¢des e responsabilidade, previstas neste Caderno Técnico
e no respectivo Contrato, determinando as medidas necessarias a sua imediata
regularizagao;

5.5.8 Aplicar as penalidades previstas em Lei, neste Instrumento e no

respectivo Contrato de Prestacao de Servicos, quando for o caso;

5.5.9 Quando da formalizacdo da contratacao, o érgao CONTRATANTE devera
exigir a implementacdo do Programa de Integridade das Empresas a serem
contratadas pela Administracao Publica do Distrito Federal, nos termos do disposto

no art. 15 da Lein®6.112/2018.

5.6  Fiscalizacao/Controle da execucao do

servico

5.6.1 O acompanhamento e a fiscalizacdo consistem na verificacdo da
conformidade de prestacdao dos servicos, de forma a assegurar o perfeito
cumprimento do contrato, devendo ser exercido por comissdo designada, na forma
dos arts 67 e 73 da Lei n° 8.666/93 e dos Decretos n° 32.598/2010 e n°® 32.753/2011;
5.6.2 O descumprimento total ou parcial das responsabilidades assumidas
pela CONTRATADA ensejara a aplicacdo de sanc¢Bes administrativas previstas na

legislacdo vigente, podendo culminar em rescisdao contratual, conforme disposto nos

artigos 77 e 87 da Lei n° 8.666, de 1993;
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5.6.3 A Subsecretaria de Administra¢do Geral devera indicar servidor para o
acompanhamento e fiscalizacdo do contrato. As decisGes e providéncias que
porventura ultrapassem a competéncia do servidor designado para fiscalizacdo do
contrato deverdo ser solicitadas a seus superiores hierarquicos, em tempo habil,

para a ado¢do das medidas necessarias;

5.6.4 A fiscalizacdo exercida pela CONTRATANTE ndo excluird ou reduzira a
responsabilidade da empresa que vier a ser CONTRATADA pela completa e perfeita

execucao de suas obrigacdes.

5.6.5 Alguma irregularidade nas refeicdes devera ser comunicada por escrito,
a Comissdao Permanente de Fiscalizacdo dos Contratos de Alimentagdo, para

conhecimento e ado¢do das medidas pertinentes.

5.6.6 Cabera ao executor local do contrato de alimenta¢do promover a coleta
de amostras de refeicdo que supostamente ndo esta em conformidade com a
qualidade exigida neste Instrumento. Ainda, o executor do contrato submetera ao
orgao de fiscalizacdo sanitaria a analise da amostra para certificacdo da qualidade do
produto.

5.6.7 A Secretaria de Estado de Justica e Cidadania do Distrito Federal
promoverd, quando entender necessario, vistoria na alimentacdo fornecida nas
Unidades, na presenca de seu representante legal, em dia e horario a ser definido.
Sera verificado, temperatura dos alimentos (alimentos resfriados: até 10°C e
alimentos congelados -8°C) de acordo com a Resolu¢ao CISA/MA/MS n° 10, de 31 de
julho de 1984, e acondicionamento no freezer e limpeza do ambiente de acordo com
as exigéncias da Resolugdo n° 216, de 15 de setembro de 2004.

5.6.8 No curso da execucao dos servicos cabera a Subsecretaria do Sistema
Socioeducativo, por meio da Comissdao Permanente de Fiscalizagdo dos Contratos de
Alimentacao, o direito de fiscalizar o cumprimento das disposi¢des do contrato que

sera firmado.
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5.6.9 Serdo fiscalizados, a qualquer tempo, todos os itens acima referidos, a

critério da Secretaria de Estado de Justica e Cidadania do Distrito Federal - SEJUS.

5.6.10 A CONTRATANTE ndo permitird que os servicos a serem contratados,
sejam executados em tarefas em desacordo com as pré-estabelecidas, mesmo que

solicitadas pelas unidades atendidas.

5.6.11 A SEJUS realizara analises microbiolégicas em amostras coletadas, a seu
exclusivo critério, ficando a CONTRATADA obrigada a custear o valor de tais servigos.
Ficara a cargo da SEJUS a indicagdo do laboratério para realizar tal procedimento.

5.6.12 A CONTRATADA compromete-se a realizar, quinzenalmente, analise
microbiolégica do material servido, encaminhando ao Executor Técnico do contrato

os laudos, para conhecimento e arquivo na SEJUS.

5.6.13 A acdo ou omissdo, total ou parcial da fiscalizacao da SEJUS, ndo eximira

a CONTRATADA de total responsabilidade pela execug¢ao dos servicos;

5.6.14 Cabe ao fiscal do contrato observar o efetivo cumprimento do disposto

no Art. 13 da Lei Distrital n° 6.112/2018

5.7 Recomendacodes e boas praticas ambientais

As boas praticas de otimizacdo de recursos, reducdo de desperdicios e redugao dos
indices de polui¢do pautam-se em alguns pressupostos e exigéncias que deverdo ser

observados pela CONTRATADA, tais como:

5.71 A CONTRATADA deverda declarar que atende aos requisitos de
sustentabilidade previstos na Lei Distrital n°® 4.770/2012, em conformidade com o
Decreto n° 7.746/2012, que regulamenta o art. 3° da Lei n° 8.666/1993, bem como o
Decreto n° 39.103/2018, que regulamenta, no ambito do Distrito Federal, o Sistema
de Registro de Precos, estabelece a implementacao de critérios, praticas e a¢des de
logistica sustentavel no ambito da Administracdo Publica do Distrito Federal direta,

autarquica e fundacional e das empresas estatais dependentes, devendo ser
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observados os requisitos ambientais com menor impacto ambiental em relacdo aos

seus similares.

5.7.2 A CONTRATADA, conforme art. 1°, inc. |, da Lei n°® 4.770/2012; devera

aplicar como critérios de sustentabilidade ambiental para a execu¢do do contrato:

5.5.9.1 A adoc¢do de processos de extra¢do, fabricacdo e utilizacdo de

produtos e matérias-primas de forma ambientalmente sustentavel;

5.5.9.2 A deposicdo e o tratamento adequados de dejetos e residuos da

industria, comércio ou construcao civil, bem como da agua utilizada;

5.5.9.3 A utilizacao de matéria-prima renovavel, reciclavel, biodegradavel

e atoxica;

5.5.9.4 A utilizacdo de tecnologia e material que reduzam o impacto
ambiental;

5.5.9.5 A logistica reversa.
5.7.3 Conforme art. 2° da Lei n° 4.770/2012; a CONTRATADA devera aplicar

como critérios de sustentabilidade ambiental para a execucdo do contrato:

5.5.9.6 A recepcdo de bens, embalagens, recipientes ou equipamentos

inserviveis e ndo reaproveitaveis por essa Administracao Publica;

5.5.9.7A comprovacdo de que adota praticas de desfazimento

sustentavel, reciclagem dos bens inserviveis e processos de reutilizagdo.

5.7.4 Conforme art. 8° incs. 1 aV,da Lei n° 4.770/2012; a CONTRATADA devera
comprovar que tem condi¢des de adotar praticas de sustentabilidade ambiental na

execucdo do servico, especialmente:

5.7.4.1 Utilizacdo de produtos de limpeza e conserva¢do que obede¢am
as classificacdes e as especificacbes determinadas pela Agéncia Nacional de

Vigilancia Sanitaria - ANVISA;
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5.7.4.2 Adoc¢ao de medidas, equipamentos ou técnicas que:

5.7.4.2.1 Reduzam o consumo de agua e energia;

5.7.4.2.2 Eliminem o desperdicio de materiais e energia
utilizados;

5.7.4.2.3 Reduzam ou eliminem a emissao de ruidos;

5.7.4.3 Fornecimento aos empregados de equipamentos de seguranca

gue se fizerem necessarios, para a execuc¢ao de servicos;

5.7.4.4 Realiza¢do de treinamento interno de seus empregados, para
reducdo da producdo de residuos e do consumo de energia elétrica e agua,

observadas as normas ambientais vigentes;

5.7.4.5 Observancia das Normas Brasileiras - NBR publicadas pela

Associacdo Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos sélidos.
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6 Valores referenciais

Essa secdo traz orienta¢des acerca dos valores referenciais que deverdo ser

observados no ato da contratacdo da prestacdo do servico de Alimentacao das

Unidades do Sistema Socioeducativo. Assim, serdo apresentados o resumo dos

valores referenciais para as trés modalidades de servico, a composicao dos valores

unitarios relacionados a esse servico, uma analise de dispersdo dos precos e uma

planilha de orcamento da contratacao do servico.

6.1. Resumo - Valor Referencial

Os valores referenciais para as trés modalidades de contratacdo do servico de

Alimentacao das Unidades do Sistema Socioeducativo estdo apresentado nas tabelas

a seguir.

Modalidade A: Prestacao de Servicos de Nutricdo e Alimentacao - Refei¢ées

Elaboradas nas Dependéncias do Contratante
Preco da
refeicdo em

Preco obtido com

Refeicdes o detalhamento Média (R$)
contratos dos custos (R$)
publicos (R$)

Café da manha 2,96 5,01 3,98
CoIagao/LanNChe da 225 310 267

manha
Almoco 9,77 17,69 13,73
Lanche da tarde 3,15 3,10 3,12
Jantar 10,12 16,99 13,55
Ceia noturna 2,25 4,19 3,22

Tabela 3 - Valores referenciais da Modalidade A
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Modalidade B: Prestacdo de Servigos de Nutricao e Alimentacao - Refei¢cdes
Elaboradas nas Dependéncias do Contratante e Transportadas para as
Unidades Receptoras

PI"(?;? da Preco obtido com
Refei¢des refeicdo em o detalhamento Média (R$)
contratos dos custos (R$)
publicos (R$)
Café da manha 2,96 + X 5,01 +X 3,98 + X
CoIagao/Lan~che da 225+ X 310+X 267 +X
manha
Almocgo 9,77 + X 17,69 + X 13,73+ X
Lanche da tarde 3,15 + X 3,10 + X 3,12 +X
Jantar 10,12 + X 16,99 + X 13,55 + X
Ceia noturna 2,25 +X 4,19 + X 3,22 +X

Tabela 4 - Valores referenciais da Modalidade B

Modalidade C: Prestacao de Servigos de Nutri¢cdo e Alimentagao - Refei¢des
Elaboradas nas Dependéncias da Contratada e Transportadas para as
Unidades Receptoras

rer:’:e?g;od:m Preco obtido com
Refeicdes o detalhamento Média (R$)
contratos dos custos (R$)
publicos (R$)
Café da manha 2,13 4,84 3,49
CoIagao/Lan~che da 229 474 351
manha
Almoco 8,59 18,65 13,62
Lanche da tarde 4,50 4,74 4,62
Jantar 8,77 17,29 13,03
Ceia noturna 2,13 7,01 4,57
Kit lanche 6,73 5,26 5,99
Coffee break 18,00 18,47 18,23

Tabela 5 - Valores referenciais da Modalidade C

A variavel X considerada na Modalidade B corresponde ao custo de logistica, que
envolve o transporte das refei¢cdes da Unidade em que ela é preparada para as
Unidades Receptoras. Visto que na Modalidade A e B as refei¢des sao preparadas nas

dependéncias da Contratante, a diferenca de custo entre elas € justamente esse
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custo logistico, por isso o custo referencial da Modalidade B corresponde ao custo da

Modalidade A com a adicdo do custo logistico.*

A partir da pesquisa de precos em editais e do calculo pelo detalhamento dos
custosforam encontrados os valores referenciais de contrata¢des na Modalidade B,
conforme esta apresentado na Tabela 6. Os valores apresentados abaixo serao
utilizados para as estimativas de orcamento da Modalidade B ao longo do caderno.
Modalidade B: Prestacdo de Servigos de Nutricao e Alimentacgao - Refei¢cdes

Elaboradas nas Dependéncias do Contratante e Transportadas para as
Unidades Receptoras

rel;:_?g;od:m Preco obtido com
Refeicdes o detalhamento Média (R$)
contratos dos custos (R$)
publicos (R$)
Café da manha 2,94 5,16 4,05
CoIagao/Lan~che da 0,00 3.20 320
manha
Almoco 10,06 18,80 14,43
Lanche da tarde 2,94 3,20 3,07
Jantar 10,06 18,09 14,07
Ceia noturna 0,00 4,31 4,31

Tabela 6 - Valores de contrata¢des na Modalidade B

Com base nesses valores, como forma de exemplificacdo, foram calculados abaixo
os custos logisticos (X)5 a partir da diferenca entre a média da Modalidade B e da
Modalidade A. Ressalta-se, porém, que o custo logistico varia de acordo com a
distancia percorrida e a quantidade de refeicdes transportadas, assim esse valor
pode variar para maior ou menor em cada contrata¢do. A tabela a seguir apresenta

o custo logistico com base nos valores considerados nesse caderno.

4 Essa metodologia é baseada na praticada no Caderno Técnico de Prestagdo dos Servigos de Nutricdo
e Alimentacdo aos Adolescentes sob a Tutela do Estado atendidos pela Fundacdo CASA - Versao 06 -
Novembro/2019 da BEC/SP.

5 Custo logistico = Preco da Modalidade B - Preco da Modalidade A
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Média da Média da Custo logistico
Refeicdes Modalidade B Modalidade A (RS)
(RS) (R$)

Café da manha 4,05 3,98 0,07

CoIagao/Lan~che da 320 267 0,53
manha

Almoco 14,43 13,73 0,70

Lanche da tarde 3,07 3,12 -0,05

Jantar 14,07 13,55 0,52

Ceia noturna 4,31 3,22 1,09

Tabela 7 - Custo logistico da Modalidade B
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Preco da Preco da
refeicao refeicao
em Custo em
contratos logistic contratos

Preco obtido
como
detalhament
o dos custos

Preco obtido
Custo como
logistic detalhament

Média da
Modalidad

Média da
Modalidad

Custo

Refeicdes logistic

publicosda o1 (R$) publicos da da 02 (R$) odos custos e A (R$) 0 3 (R$) e B (R$)
Modalidad Modalidad | Modalidade A
e A (R$) e B (R$)
Café da manha 2,96 -0,01 2,94 5,07 0,16 5,23 4,01 0,08 4,09
Colagao/Lanche da 2,25 2,25 0,00 3,15 0,12 3,28 2,70 0,57 3,28
manha
Almoco 9,77 0,29 10,06 17,58 1,10 18,68 13,68 0,69 14,37
Lanche da tarde 3,15 -0,21 2,94 3,15 0,12 3,28 3,15 -0,04 3,11
Jantar 10,12 -0,06 10,06 16,88 1,08 17,97 13,50 0,51 14,01
Ceia noturna 2,25 -2,25 0,00 4,25 0,14 4,39 3,25 1,14 4,39

Tabela 8 - Cdlculo do valor referencial da Modalidade B

L ——
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6.2. Composicao do valor referencial

Os valores referenciais das refei¢cdes para o servico de Alimenta¢do das Unidades do
Sistema Socioeducativo foram obtidos por meio da média dos valores obtidos por
meio de: a) uma pesquisa de preco realizada em junho e julho de 2021, em
conformidade com o Decreto n®39.453/2018 e a Portaria n® 514/2018; e b) calculados

com o detalhamento de custos de todos os insumos envolvidos no servico.

Na pesquisa de preco, a estimativa de valor foi elaborada por meio de ampla
pesquisa de precos publicos em licita¢Bes similares para a prestacdo de servico de
alimentac¢ao de unidades socioeducativas e de coffee break, obtidos nos Sistemas de
Compras Governamentais e de demais entes da Federacdo. Observa-se, porém, que
a maioria dos editais encontrados para as Modalidades A e C ndo tinham valores de
colacdo (lanche da manha) e ceia noturna, assim essas refei¢cbes apresentam apenas

1 preco. Ja na Modalidade B, ndo foi encontrado nenhum valor para essas refeicoes.

Para a estimativa dos valores referenciais, considerou-se apenas valores validos, ou
seja, valores destoantes nao foram considerados. A metodologia utilizada para
identificar esses valores discrepantes foi o calculo da mediana. Os valores abaixo 50%
e acima 50% da mediana foram considerados discrepantes e excluidos do calculo
final. Assim, os valores referenciais sdo baseados no menor valor entre a média e a

mediana dos valores validos na pesquisa.

Ja a estimativa de valor elaborada por meio do detalhamento de custos esta

explicada no Capitulo 7.
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6.3. Planilha de orcamento (utilizacao dos

valores referenciais)

O exemplo a seguir demonstra o preenchimento da planilha de orcamento para a
contratacao do servico de Alimentacdo das Unidades do Sistema Socioeducativo no
GDF. Os numeros e quantitativos utilizados para composicdo desses valores sao
variaveis de contrata¢do para contratacdo, neste caso, o valor demonstrado a seguir
é utilizado como base apenas para o calculo dos valores referenciais deste Caderno

Técnico.

A primeira etapa envolve a estimativa das quantidades mensais de refei¢8es. A tabela

a seguir apresenta os valores mensais por refeicdo para cada modalidade.

Refei¢cdo/ Horario/ Quantidade®

Quantidade
. = Lanche
por Café da | Colag¢ao/Lanc Almogo da
Modalidade Manha | he da manha
tarde
Total por més 6.60
da Modalidade 6.600 6.600 6.600 6.600 | 6.600 .O
A
Total por més 6.31
da Modalidade 6.318 6.318 6.318 6.318 | 6.318 -8
B
Total por més 6.03
da Modalidade 6.036 6.036 6.036 6.036 | 6.036 -6
C
Kit Lanche 1.824
Coffee break 1.824

Tabela 9 - Quantitativo de Refeicoes

®0s quantitativos das Modalidade A, C e Kit Lanche indicados na Tabela referem-se a uma estimativa
utilizada no Relatério SEI-GDF n.22/2020 SEJUS/SUAG/CPA e no Termo de Referéncia Veja e Nutrini,
respectivamente. Para a Modalidade B utilizou-se a média desses dois valores e para o Coffee break
utilizou-se o mesmo quantitativo do Kit Lanche. Esse quantitativo pode sofrer alteracdes e sera
utilizado nesse Caderno Técnico para fins de composicdo de calculo do orcamento.
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Em seguida, realiza-se o calculo do valor total do servi¢o, a partir da multiplicagao da
qguantidade estimada, com o valor referencial médio de cada refei¢do e o prazo da
contracao em meses. A soma dos valores totais de cada refeicao representa o valor
global da contratacdo. As tabelas a seguir apresentam o orcamento dessas
quantidades para cada modalidade.

Modalidade A: Prestagao de Servicos de Nutricdo e Alimentacgao - Refei¢cdes
Elaboradas nas Dependéncias do Contratante

Valor
Tipo de Quaptldade thitario Frazo Valor Total do Servico
.~ estimada do contratual
refeicdo . (R$)
mensal servico (meses)
(RS)
Café da manha 6600 4,01 48 1.271.046,33
Colacdo/lanche | ¢4, 2,70 48 855.902,09
da manha
Almocgo 6600 13,68 48 4.332.868,83
Lanche da tarde 6600 3,15 48 998.462,09
Jantar 6600 13,50 48 4.277.154,93
Ceia noturna 6600 3,25 48 1.029.112,40
VALOR GLOBAL DA CONTRATACAO 12.764.546,68

Tabela 10 - Orcamento da Modalidade A

Modalidade B: Prestacao de Servicos de Nutricao e Alimentacao - Refei¢des
Elaboradas nas Dependéncias do Contratante e Transportadas para as
Unidades Receptoras
. Valor
nti o Praz .
Qua. tidade unitario 420 Valor Total do Servico
estimada contratual

mensal 2D ((EEED) (R$)

Tipo de
refeicao

(R$)

Café da manhs 6318 4,09 48 1.239.814,87
gg'rf::;;a”me 6318 3,28 48 993.563,91
Almoco 6318 14,37 48 4.357.369,41
Lanche 6318 3,11 48 943.085,48
Jantar 6318 14,01 48 4.248.989,70
Ceia noturna 6318 4,39 48 1.329.822,98
VALOR GLOBAL DA CONTRATACAO 13.112.646,35

Tabela 11 - Orcamento da Modalidade B
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Modalidade C: Prestacao de Servicos de Nutri¢cdo e Alimentacao - Refei¢des
Elaboradas nas Dependéncias da Contratada e Transportadas para as
Unidades Receptoras

. Valor
Tipo de Quaptldade unitario frazo Valor Total do Servigo
. - estimada . contratual
refeicdo do servico (R$)
mensal (meses)
(RS)
Café da manha 6036 3,53 48 1.021.641,65
COEGERAIMDGE | e 3,55 48 1.029.900,96
da manha
Almoco 6036 13,55 48 3.926.609,85
Lanche 6036 4,66 48 1.350.050,40
Jantar 6036 12,96 48 3.756.197,29
Ceia noturna 6036 4,61 48 1.334.738,98
VALOR GLOBAL DA CONTRATACI':\O 12.419.139,14

Tabela 12 - Orcamento da Modalidade C

Kit Lanche
Tipo de Quantidade Valor Prazo
P .~ estimada | unitariodo contratual Valor Total do Servico (R$)
refeicao .
mensal servico (R$) (meses)
Kit Lanche 1824 6,12 48 535.965,94
VALOR GLOBAL DA CONTRATACAO 535.965,94

Tabela 13 - Orcamento do Kit Lanche

Coffee break
Tino de Quantidade Valor Prazo
P .~ estimada unitariodo contratual Valor Total do Servico (R$)
refeicao .
mensal servico (R$) (meses)
Coffee break 1824 18,36 48 1.607.440,05
VALOR GLOBAL DA CONTRATACI'T\O 1.607.440,05

Tabela 14 - Orcamento do Coffee break
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7 Definicobes e critérios para
elaboracao dos precos

Essa secdo traz orientacSes acerca das definicdes e critérios utilizados para
elaboracdo dos valores referenciais com base no detalhamento dos custos do servico
de Alimentacdo das Unidades do Sistema Socioeducativo. Sabe-se que, atualmente,
a contratacdo desse servico baseia-se no preco do servico, isto &, os custos fechados
das refei¢bes conforme apresentado no Capitulo 6, mas sugere-se que, para
possibilitar uma estimativa detalhada de custos nas proximas contratacfes, a
licitante deve registrar na sua proposta e detalhar os custos a fim de possibilitar o

acompanhamento pela gestdo e fiscalizagcdo do contrato.

Ressalta-se que, ao analisar a formacao de custos para definicdo de precos, busca-se
evitar imperfei¢des do processo, de modo a evitar que gerem retornos anormais aos
fornecedores. Ademais, busca-se remunerar o fornecedor adequadamente, ou seja,
com prec¢os de mercado, em contrapartida pela prestacao de servicos na qualidade
e quantidade necessarias ao cumprimento dos encargos contratuais. Nesse
contexto, o pre¢o do servico é composto pelos custos do servico, da mdo de obra e
dos insumos necessarios para a sua execucdo. Essas partes serdao detalhadas a

seguir.

7.1 Custo do servico

Para a obtenc¢do dos valores referenciais a partir do detalhamento de custos de todos
os insumos envolvidos no servico, fazem-se necessarias definicbes que suportam os
calculos. Os critérios e referéncias técnicas para a definicdo dos valores referenciais
do servico de Alimenta¢do das Unidades do Sistema Socioeducativo estdo divididos

em:

" Alimentagcéo das Unidades do
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e Custos diretos: sdo aqueles diretamente relacionados com o resultado da
prestacao de servicos, a seguir detalhados.

— Géneros e produtos alimenticios;

— Mao de obra: para o preparo e fornecimento das refei¢des;

e Custos indiretos: sdo valores relativos a itens necessarios a execuc¢do da
atividade, sujeitos as particularidades do prestador do servi¢co. Nesse item,
considera-se:

— Matéria-prima nao alimentar: reciclaveis para preparo das
refeicbes, produtos de higieniza¢do das instala¢Bes, utensilios e
equipamentos utilizados na producao;

— Custos de infraestrutura: instala¢des fisicas, consumo de agua,
energia elétrica, gas e os controles de seguranca alimentar (controle
integrado de pragas e vetores, analise microbioldgica dos alimentos e
a analise de potabilidade de agua);

— Logistica: motorista, veiculo e abastecimento.

A seguir serao detalhados os componentes de cada um desses custos.
711  Géneros e produtos alimenticios

Os valores utilizados de cada género e produto alimenticio foram obtidos em uma
pesquisa de preco realizada em junho e julho de 2021. A estimativa do valor foi
elaborada por meio do Painel de Mapa de Precos do DF e precos do CEASA-DF, do
Atacaddo de Taguatinga/DF, do Atacaddo Dia a Dia do SIA/DF e do site da Neide

Nogueira Salgados.

Para a estimativa, considerou-se o menor preco obtido na pesquisa, visto que as
empresas que oferecem servicos de alimentacdo compram os itens em grande
escala, o que propicia um custo bem inferior comparado aos valores encontrados em

estabelecimentos de varejo e até mesmo atacado. Assim, os valores apresentados
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nesse Capitulo sdo apenas estimativas a fim de exemplificacdo da metodologia

de definicdo de valores referenciais a partir do detalhamento dos custos.

Em relacdo aos custos unitario das refei¢des, observa-se que cada refeicao (café da
manha, colagao/lanche da manha, almoco, lanche da tarde, jantar, ceia noturna, kit
lanche e coffee break) possui uma especificacdo de cardapio e de frequéncia de
oferecimento de cada item, a fim de promover uma alimentacao diversificada aos(as)
adolescentes e jovens atendidos. Assim, para estimar o valor por refei¢do, seguiu-se

0s seguintes passos:

a) Os precos pesquisados de cada item foram divididos pela quantidade

fornecida, a fim de identificar o preco unitario do grama ou do mililitro;
Exemplo:
Preco de 1L (1000 ml) de Leite = R$3,69
3,69/1000 = R$0,0037 por ml

b) Foielaborado um cardapio mensal para levantar a quantidade e a frequéncia

de cada item;

¢) Calculou-se o valor mensal dos componentes de cada refeicao, multiplicando,

por item, o valor unitario do grama ou do mililitro pela quantidade mensal;

Observacao: A quantidade mensal dos insumos de almoco e jantar foram calculadas
considerando o rendimento, ou seja, quantos gramas do insumo cru sdo necesarias
para o ter a quantidade por refeicdo do insumo cozido. Essas propor¢des foram
baseadas nos valores utilizados pelo Caderno Técnico de Prestacdao dos Servicos de
Nutricdao e Alimentacdo aos Adolescentes sob a Tutela do Estado atendidos pela
Fundac¢ao CASA - Versao 06 - Novembro/2019 da BEC/SP. A tabela a seguir apresenta

as quantidades dos insumos cru e cozidos.
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Conversao (cozido/cru)

Cru (g) | Cozido (g) Cru(g) Cozido (g)|

Arroz 125 360 2,88 69,5 200
Feijao 62 230 3.71 27 100
CERDOHNE | o 105 0,59 339 200
(acém)
e 190 0,62 3226 | 200
sobrecoxa)
Peixe (tilapia) 124 95 0,77 259,8 200
Suina (pernil) | 258 100 0,39 5129 | 200
Guarnicao
P 163 135 0,83 120,5 100
AerElzas 169 105 0,62 1613 | 100
(abdbora)

Tabela 15 - Converséo dos insumos de cru para cozido
d) Realizou-se a soma desses valores mensais, encontrando o valor total mensal

da refeicdo por adolescente/jovem;

e) Esse valor total mensal foi dividido por 30 (dias), para encontrar o valor

unitario da refeicdo.

A seguir serdo apresentados as tabelas de composi¢ao de cada refeicdo.
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7.1.1.1 Modalidade Ae B

Café da manha - Modalidade A e B

.~ . Quantidade V.al?r. Frequéncia Quantidade Valor
Descri¢do do alimento . o unitario ~
por refeicao g/ml (RS) por més mensal (R$)
Leite Mililitro 150 0,0036 15,2188 2250 8,02
Café Mililitro 150 0,0016 15,2188 2250 3,60
Achocolatado em embalagem Mililitro 300 0,0095 15,2188 4500 42,75
Pao Gramas 50 0,0088 30,4375 1500 13,21
Manteiga/margarina/geleia/requeijao Gramas 15 0,0086 30,4375 450 3,87
Presunto Gramas 15 0,0193 30,4375 450 8,68
Queijo Gramas 15 0,0287 30,4375 450 12,94
Subtotal Mensal 93,06
Custo unitario do café da manha (valor mensal/30,4375 dias) 3,06

Tabela 16 - Custo do Café da Manhé da Modalidade A e B
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Almoco - Modalidade Ae B

Valor

Descricao do alimento Unidade Q:ra:et;:iagz unitario Fr:gu;g:a Quir:t:;\:e me\r:;::l);R $)
P § g/ml (R$) P
Arroz (polido, longo tipo 1) Gramas 200 0,0038 30,4375 2085 7,82
Feijao (carioca tipo 1, g;ir:gc;)‘l ando/fradinho/preto Gramas 100 0,0060 30,4375 810 4,85

Carne bovina (carne de sol, carne ao molho, carne
moida, almondegas ao molho, isca de
carne, costela, churrasco misto, carne

assada, bife acebolado, bife a milanesa)
Aves (coxa,
sobrecoxa e peito; frango assado, frango
ao molho, galinhada, frango empanado,
frango frito e linguica assada)
Peixes (de agua doce,
salgada; frito, ao molho; filé, posta)
Suina (bisteca, pernil, lombo,
costelinha)
Guarnigdo (gratinados, assados, refogados,
fritos, cremes, suflés, farofas, massas,
macarrao espaguete, talharim e parafuso, Gramas 100 0,0012 30,4375 3624 4,35
mandioca, batata, creme de milho, puré,
ovos fritos ou cozidos, pirdo, polenta)

Gramas 200 0,0267 15,2188 5058 135,07

Gramas 200 0,0082 9,1313 2889,9 23,69

Gramas 200 0,0360 4,0583 1044,4 37,65

Gramas 200 0,0259 2,0292 1032 26,75
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Descricao do alimento

Almoco - Modalidade Ae B

. Valor A . .
Quantidade s Frequéncia Quantidade Valor
unitario

por refeicao g/ml (RS) no més por més mensal (RS)

Unidade

Hortalicas (alface, tomate, pepino, couve,

cenoura, beterraba, abdbora, vinagrete, Gramas 100 0,0016 30,4375 4830 774
repolho, couve, couve-flor, bem como
todos os demais itens do género)
Caixinha de suco Mililitro 200 0,0039 30,4375 6000 23,10
Fruta Gramas 150 0,0030 17,2479 2550 7,70
Doces (goiabada, bananada, pe_lgoca, pé de moleque Gramas 30 0,0058 13.1896 390 225
e doce de leite)

Subtotal Mensal 280,97

Custo unitario do almoco (valor mensal/30,4375 dias) 9,23

Tabela 17 - Custo do Almo¢o da Modalidade A e B
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Colacdo/Lanche da manha/Lanche da tarde - Modalidade Ae B

Valor

Descricao do alimento Unidade Quantid'ac~le unitario Frequérjcia Quantidf\de Valor
por refeicao g/ml (RS) no més por més mensal (R$)
A) Pdo de forma Gramas 50 0,0088 8,1167 400 3,52
A) Fatia de presunto Gramas 15 0,0193 8,1167 120 2,32
A) Fatia de queijo prato, mucarela ou minas Gramas 15 0,0287 8,1167 120 3,45
B) Pdo de cachorro quente Gramas 50 0,0249 8,1167 400 9,96
B) Salsicha Gramas 16 0,0101 8,1167 128 1,30
B) Molho de tomate Gramas 15 0,0035 8,1167 120 0,42
A e B) Suco de caixinha Mililitro 200 0,0039 8,1167 1600 6,16
A e B) Copo de refrigerante Mililitro 300 0,0015 8,1167 2400 3,56
C) Pao Gramas 50 0,0088 2,0292 100 0,88
C) Manteiga/margarina/requeijao/geleia Gramas 15 0,0086 7,1021 105 0,90
D) Bolo simples Gramas 150 0,0063 7,1021 1050 6,64
CeD) Leite Mililitro 250 0,0036 4,0583 1000 3,56
Ce D) Café Mililitro 250 0,0016 5,0729 1250 2,00
C e D) Achocolatado Mililitro 250 0,0095 5,0729 1250 11,88
Subtotal Mensal 56,54
Custo unitario do lanche da tarde (valor mensal/30,4375 dias) 1,86

Tabela 18 - Custo do Colag¢do, Lanche da manhd e Lanche da tarde da Modalidade A e B
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O valor unitario do bolo foi calculado da seguinte forma:

Descrigdo do alimento Unidade Quantidads Valor unitario  Custo total
de preparo g/ml (R$) (R$)
Mistura para bolo Gramas 5000 0,0051 25,4900
Leite Mililitro 2000 0,0036 7,2540
Ovo Unidade 30 0,4893 14,6780

Custo total do bolo (R$) 47,4219
Rendimento (15 bolos de 500g) 7500,0000
Valor unitario do bolo (R$) 0,0063

Tabela 19 - Cdlculo do valor unitdrio do bolo

7 Receita de bolo simples: Mistura de bolo de 5kg + 2 litros de leite + 30 ovos rende 15 bolos de 500g. Fonte: http://www.panfrios.com.br/book1/19.html.
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Jantar - - Modalidade A e B

Valor

Descricao do alimento Unidade Q:ra:et;:iagz unitario Fr:gu;g:a Quir:t:;\:e me\r:;::l);R $)
P § g/ml (R$) P
Arroz (polido, longo tipo 1) Gramas 200 0,0038 30,4375 2085 7,82
Feijao (carioca tipo 1, g;ir:gc;)‘l ando/fradinho/preto Gramas 100 0,0060 30,4375 810 4,85

Carne bovina (carne de sol, carne ao molho, carne
moida, almondegas ao molho, isca de
carne, costela, churrasco misto, carne

assada, bife acebolado, bife a milanesa)
Aves (coxa,
sobrecoxa e peito; frango assado, frango
ao molho, galinhada, frango empanado,
frango frito e linguica assada)
Peixes (de agua doce,
salgada; frito, ao molho; filé, posta)
Suina (bisteca, pernil, lombo,
costelinha)
Guarnig¢do (gratinados, assados, refogados,
fritos, cremes, suflés, farofas, massas,
macarrao espaguete, talharim e parafuso, Gramas 100 0,0012 30,4375 3624 4,35
mandioca, batata, creme de milho, puré,
ovos fritos ou cozidos, pirdo, polenta)

Gramas 200 0,0267 15,2188 5058 135,07

Gramas 200 0,0082 9,1313 2889,9 23,69

Gramas 200 0,0360 4,0583 1044,4 37,65

Gramas 200 0,0259 2,0292 1032 26,75
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Descricao do alimento

Jantar - - Modalidade A e B

Unidade

Quantidade
por refeicao

Valor
unitario

Frequéncia
no més

Quantidade
por més

Valor
mensal (R$)

g/ml (R$)

Hortalicas (alface, tomate, pepino, couve,
cenoura, beterraba, abdbora, vinagrete, Gramas 100 0,0016 30,4375 4830 774
repolho, couve, couve-flor, bem como
todos os demais itens do género)
Caixinha de suco Mililitro 200 0,0039 30,4375 6000 23,10
Subtotal Mensal 271,03
Custo unitario do jantar (valor mensal/30,4375 dias) 8,90

Tabela 20 - Custo do Jantar da Modalidade A e B

L ——

Caderno Técnico

. Alimentagéo.das Unidade.s do
Sistema Socioeducativo




i GDF

E tempo de ac3o.

Ceia noturna - Modalidade A e B

Descricao do alimento Unidade Quantid'ac~le u:llia::?rrio Frequérjcia Quantidfde Valor
por refeicao g/ml (RS) no més por més mensal (R$)

Frutas Gramas 150 0,0030 30,4375 4500 13,581

Pao Gramas 50 0,0088 30,4375 1500 13,210

Manteiga/margarina/requeijao Gramas 15 0,0086 30,4375 450 3,866

logurte Grama 250 0,0069 11,1604 2750 19,078

Achocolatado em copo Mililitro 250 0,0095 10,1458 2500 23,750

Suco de caixinha Mililitro 200 0,0039 9,1313 1800 6,930

Subtotal Mensal 80,42

Custo unitario da ceia noturna (valor mensal/30,4375 dias) 2,64

Tabela 21 - Custo da Ceia noturna da Modalidade A e B
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7.1.1.2 Modalidade C

Café da manha - Modalidade C

.~ . Quantidade V.al?r. Frequéncia Quantidade Valor
Descri¢do do alimento . o unitario ~
por refeicao g/ml (RS) por més mensal (R$)
Leite Mililitro 250 0,0036 11,1604 2750 9,80
Café Mililitro 250 0,0016 11,1604 2750 4,39
Achocolatado em embalagem Mililitro 250 0,0095 8,1167 2000 19,00
Pao Gramas 50 0,0088 30,4375 1500 13,21
Manteiga/margarina/geleia/requeijao Gramas 15 0,0086 30,4375 450 3,87
Presunto Gramas 15 0,0193 30,4375 450 8,68
Queijo Gramas 15 0,0287 30,4375 450 12,94
Subtotal Mensal 71,89
Custo unitario do café da manha (valor mensal/30,4375 dias) 2,36

Tabela 22 - Custo do Café da Manhé da modalidade C
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Descricao do alimento

Arroz (polido, longo tipo 1)

Almoco - Modalidade C

Unidade

Gramas

Quantidade
por refeicao

200

Valor
unitario
g/ml (R$)

0,0038

Frequéncia
no més

30,4375

Quantidade
por més

2085

Valor
mensal (R$)

7,82

Feijao (carioca tipo 1, grupo 1 ando - tipo/classes:
fradinho, preto e branco tipo 1)

Gramas

100

0,0060

30,4375

810

4,85

Carne bovina (carne de sol, carne ao molho, carne
moida, almondegas ao molho, isca de
carne, costela, churrasco misto, carne

assada, bife acebolado, bife a milanesa)

Gramas

200

0,0267

15,2188

5058

135,07

Aves (coxa, sobrecoxa e peito; frango assado, frango
ao molho, galinhada, frango empanado, frango frito
e linguica assada)

Gramas

200

0,0082

9,1313

2889,9

23,69

Peixes (de agua doce, salgada; frito, ao molho; filé,
postas)

Gramas

200

0,0360

4,0583

1044,4

37,65

Suina (bisteca, pernil, lombo, costelinha)

Gramas

200

0,0259

2,0292

1032

26,75

Guarnicdo (gratinados, assados, refogados, fritos,
cremes, suflés, farofas, massas,
macarrao espaguete, talharim e parafuso,
mandioca, batata, creme de milho, puré,
ovos fritos ou cozidos, pirdo, polenta)

Gramas

100

0,0012

30,4375

3624

4,35
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Descricao do alimento

Almoco - Modalidade C

Unidade

Quantidade
por refeicao

Valor
unitario

Frequéncia
no més

Quantidade
por més

Valor
mensal (R$)

g/ml (R$)

Hortalicas (alface, tomate, pepino, couve,

cenoura, beterraba, abdbora, vinagrete, Gramas 100 0,0016 30,4375 4830 774
repolho, couve, couve-flor, bem como
todos os demais itens do género)
Doces (goiabada, bananada, pggoca, pé de moleque Gramas 30 0,0058 13,1896 390 225
e doce de leite)
Subtotal Mensal 250,17

Custo unitario do almog¢o (valor mensal/30,4375 dias) 8,22

Tabela 23 - Custo do Almog¢o da Modalidade C
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Colacdao/Lanche da manha/Lanche da tarde - Modalidade C
Quantidade V?I?r. Frequéncia Quantidade Valor
unitario

Unidade por refeicdo no més por més mensal (R$)

Descrigcao do alimento

g/ml (R$)

A) Pdo de forma Gramas 50 0,0088 11,1604 550 4,84

A) Fatia de presunto Gramas 15 0,0193 11,1604 165 3,18

A) Fatia de queijo prato, mucarela ou minas Gramas 15 0,0287 11,1604 165 4,74
B) Pdo de cachorro quente Gramas 50 0,0249 10,1458 500 12,45

B) Salsicha Gramas 16 0,0101 10,1458 160 1,62

B) Molho de tomate Gramas 15 0,0035 10,1458 150 0,52

B) Batata palha Gramas 15 0,0171 10,1458 150 2,57

A e B) Suco de caixinha Mililitro 200 0,0039 11,1604 2200 8,47

A e B) Achocolatado Mililitro 200 0,0095 10,1458 2000 19,00

Q) Pao Gramas 50 0,0088 9,1313 450 3,96

C) Manteiga/margarina/requeijao/geleia Gramas 15 0,0086 9,1313 135 1,16
Q) Leite Mililitro 250 0,0036 9,1313 2250 8,02

Subtotal Mensal 70,55

Custo unitario do lanche (valor mensal/30,4375 dias) 2,32

Tabela 24 - Custo do Colacdo, Lanche da manhd e Lanche da Tarde da Modalidade C
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Descri¢do do alimento

Jantar - Modalidade C

Quantidade
por refeicao

Valor

unitario
g/ml (R$)

Frequéncia

Quantidade
por més

Valor
mensal (R$)

Arroz (polido, longo tipo 1) Gramas 200 0,0038 30,4375 2085 7,82
Feijao (carioca tipo 1, %?;15?)1 ando/fradinho/preto Gramas 100 0,0060 30,4375 810 4,85
Carne bovina (carne de sol, carne ao molho, carne
moida, almondegas ao molho, isca de Gramas 200 0,0267 15,2188 5058 135,07
carne, costela, churrasco misto, carne
assada, bife acebolado, bife a milanesa)
Aves (coxa,
sobrecoxa e pglto; frango assado, frango Gramas 200 0,0016 91313 2889,9 463
ao molho, galinhada, frango empanado,
frango frito e linguica assada)
Peixes (de agua doce, Gramas 200 0,0360 4,0583 1044,4 37,65
salgada; frito, ao molho; filé, posta)
Suina (bisteca, pernil, lombo, Gramas 200 0,0259 2,0292 1032 26,75

costelinha)
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Descrigcao do alimento

Guarnicdo (gratinados, assados, refogados,
fritos, cremes, suflés, farofas, massas,

Jantar - Modalidade C

Unidade

Quantidade
por refeicao

Valor
unitario
g/ml (R$)

Frequéncia
no més

Quantidade
por més

Valor
mensal (R$)

macarrao espaguete, talharim e parafuso, Gramas 100 0,0012 30,4375 3624 4,35
mandioca, batata, creme de milho, puré,
ovos fritos ou cozidos, pirdo, polenta)
Hortalicas (alface, tomate, pepino, couve,
cenoura, beterraba, abdbora, vinagrete, Gramas 100 0,0016 30,4375 4830 774
repolho, couve, couve-flor, bem como
todos os demais itens do género)
Subtotal Mensal 228,86
Custo unitario do jantar (valor mensal/30,4375 dias) 7,52

Tabela 25 - Custo do Jantar da Modalidade C
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Ceia noturna - Modalidade C

Valor

. - . . Quantidade o Frequéncia Quantidade Valor
Descri¢do do alimento Unidade . o unitario " -
por refeicao g/ml (RS) no més por més mensal (R$)
Frutas (banana, melancia, meldo ou mamao) Gramas 150 0,0030 30,4375 4500 13,58
Pao Gramas 50 0,0088 30,4375 1500 13,21
Manteiga/margarina/requeijao Gramas 15 0,0086 30,4375 450 3,87
logurte Gramas 250 0,0069 30,4375 7500 52,03
Leite Mililitro 250 0,0036 11,1604 2750 9,80
Café Mililitro 250 0,0016 10,1458 2500 4,00
Achocolatado em copo Mililitro 250 0,0095 9,1313 2250 21,38
Subtotal Mensal 117,86
Custo unitario da ceia noturna (valor mensal/30,4375 dias) 3,87

Tabela 26 - Custo da Ceia Noturna da Modalidade C
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7.1.1.3 Kit Lanche

Kit Lanche

Quantidade Valor unitario  Valor total
por refeicao g/ml (R$)

Descrigcao do alimento

P&o de forma Gramas 50 0,0030 0,15
Queijo mucarela Gramas 15 0,0287 0,43
Presunto Gramas 30 0,0193 0,58
Margarina Gramas 15 0,0086 0,13

Suco de frutas de caixinha Mililitro 200 0,0040 0,81
Fruta Gramas 150 0,0021 0,32

Custo unitario 2,42

Tabela 27 - Custo do Kit Lanche
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Coffee break

71.1.4

Descrigcao do alimento

Variedade

Quantidade
por pessoa

Valor

sz s Valor total
unitario

g/ml (R$)

Bolo 1 fatia (min. 30g 1 tipo 30 0,0063 0,19
cada)
Torta salgada 1 fatia (min. 60g 1 tipo 60 0,0557 3,34
cada)
Sanduiche 2 unidades (min. 30g 2 tipos 60 - 0,74
cada)
a) Sanduiche - tipo 1 unidade - 30 - 0,42
a.1) Pdo de forma Gramas - 20,0000 0,0088 0,18
a.2) Fatia de presunto Gramas - 5,0000 0,0193 0,10
a.3) Fatia de queijo prato, mussarela ou minas Gramas - 5,0000 0,0287 0,14
b) Sanduiche - tipo 2 unidade - 30 - 0,33
b.1) Pdo de forma Gramas - 20,0000 0,0088 0,18
b.2) Frango Gramas - 10,0000 0,0149 0,15
Salgados assados unidade 2 tipos 5 - 2,28
a) Salgado assado - tipo 1 unidade - 2,5 0,4115 1,03
b) Salgado assado - tipo 2 unidade - 2,5 0,4998 1,25
Salgados fritos unidade 2 tipos 5 - 2,06
a) Salgado frito - tipo 1 unidade - 2,5 0,4586 1,15
b) Salgado frito - tipo 2 unidade - 2,5 0,3672 0,92
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Descricdo do alimento

Unidade

Variedade

Quantidade
por pessoa

Valor
unitario
g/ml (R$)

Valor total
(RS)

Biscoitos variados doces caseiros ou integrais unidade 2 tipos 2 - 0,11
a) Biscoitos variados (1?5251 caseiros ou integrais - unidade ) 10 0,0054 0,05
b) Biscoitos variados (jt?;sszcaselros ou integrais - unidade ) 10 0,0057 0,06

Frutas gramas 2 tipos 300 - 0,74

a) Frutas - tipo 1 (banana) gramas - 150 0,0021 0,32
b) Frutas - tipo 2 (maca) gramas - 150 0,0028 0,43
Sucos mililitros 1 tipo 200 0,0039 0,77
Refrigerantes mililitros 1 tipo 200 0,0015 0,30

Café mililitros - 100 0,0016 0,16

Leite mililitros - 50 0,0036 0,18

Custo unitario 10,87

Tabela 28 - Custo do Coffee break
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Os valores unitarios do biscoito amanteigado e do cookie foram obtidos da seguinte forma:

Descri¢do do Unidade Quantidade de Valor unitario  Custo total
alimento preparo?® g/ml (R$) (R$)
Margarina Gramas 200 0,0097 1,9332

Acucar Gramas 100 0,0030 0,2994
Farinha de trigo Gramas 300 0,0033 0,9791
Custo total do biscoito amanteigado (R$) 3,2117

Rendimento 600,0000
Valor unitario do grama do biscoito amanteigado (R$) 0,0054

Tabela 29 - Cdlculo do valor unitdrio do biscoito amanteigado

Descricdo do alimento Unidade Quz::faa:; e va:;:nl:r(l::sa)”o Cus:;st)otal
Margarina Gramas 65 0,0097 0,6283
Ovo Unidade 1 0,0030 0,0030
Mistura para bolo Gramas 450 0,0051 2,2941
Custo total do cookie (R$) 2,9254
Rendimento 515,0000
Valor unitario do grama do cookie (R$) 0,0057

Tabela 30 - Cdlculo do valor unitdrio do cookie

8 Fonte: https://gshow.globo.com/RPC/Estudio-C/cozinha-paranaense/receitas/faca-biscoitos-amanteigados-com-apenas-3-ingredientes.ghtml
° Fonte: https://raquelicias.com.br/2014/10/01/cookies-simples-de-baunilha/
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7.1.2 Mao de obra

A composicdo dos custos de mao de obra serdo explicados com mais detalhes a

seguir.
7.1.2.1 Custo Salarial

Foi adotada a jornada de 44 horas, com os valores de referéncia salariais obtidos no

site especializado <https://www.salario.com.br/>, o qual utiliza como fonte o CAGED,

o eSocial e o EmpregadorWeb. A pesquisa considerou a ultima informacao disponivel
para a localidade Distrito Federal. Os valores utilizados por cargos estao descritos a
seguir:

e Nutricionista: R$2.959,26 mensal;

e Técnico em nutri¢do: R$1.650,86 mensal;

e Cozinheiro: R$1.405,53 mensal;

¢ Auxiliar de cozinha: R$1.190,32 mensal;

e Auxiliar de servicos de alimentac¢do: R$1.190,32 mensal;
¢ Motorista de caminhdo: R$1.648,62 mensal;

¢ Ajudante de motorista: R$1.187,18 mensal.

Sobre os valores salariais, foram incluidos os provisionamentos mensais dos
beneficios anuais, a saber: décimo-terceiro salario e terco constitucional de férias

na proporcdo de 8,33% e 2,78%, respectivamente.
7.1.2.2 Encargos sociais

As obrigacdes que incidem diretamente sobre a folha de pagamento das empresas

sdo:
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Nao optantes Optantes pelo
pelo Simples Simples Fundamentacao Legal
Nacional Nacional

Art. 22, inciso |, da Lei

INSS 20,00% 20,00% 8.212/91.
SESC 1,50% - Art. 30 da Lei n° 8.036/90.
SENAC 1,00% - Decreto-Lei n® 2.318/86.
Art. 1° e 2° do Decreto-Lei
INCRA 0.20% ] n° 1.146/70.
Art. 15 da Lei n°® 9.424/96
SALARIO Art. 2° do Decreto n°
EDUCACAO 2,50% - 3.142/99
Art. 212,85°da
Constituicdo Federal.
FGTS 8,00% 8,00% Art. 15 da Lei n° 8.030/90
SAT/RAT Variavel Variavel -
SEBRAE 0,60%, - Lei n° 8.029/90.

Quadro 6 - Encargos Sociais

Os percentuais desse submoddulo sao aplicados sobre os itens de natureza salarial.
7.1.2.21 SAT/RAT

O Seguro de Acidente do Trabalho (SAT), também conhecido como GIIL-
RAT, é a sigla correspondente a Contribui¢cdo do Grau de Incidéncia de
Incapacidade Laborativa, decorrente dos Riscos Ambientais do Trabalho,
compondo uma das varias contribuicdes previdenciarias obrigatorias

sobre as atividades laborais no Brasil.

O objetivo desta contribuicao é financiar a aposentadoria especial e os
beneficios concedidos em razdo do grau de incidéncia de incapacidade
laborativa, decorrente dos riscos ambientais do trabalho correspondente
a aplicacao dos respectivos percentuais, incidentes sobre o total da
remuneracao paga, devida ou creditada a qualquer titulo, no decorrer do

més, ao segurado empregado e trabalhador avulso, cabendo a empresa
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0 enquadramento no respectivo grau de risco de acordo com sua

atividade preponderante.
As aliquotas do referido imposto sdo de:

e 1% (um por cento) para empresas cuja atividade preponderante e

o risco de acidente de trabalho é considerado leve;

e 2% (dois por cento) para empresas cuja atividade preponderante

e o risco de acidente de trabalho é considerado médio; e

e 3% (trés por cento) para empresas cuja atividade preponderante

e o risco de acidente de trabalho é considerado grave.

Para calcular o imposto incidente, é necessario ainda considerar o Fator
Acidentario de Prevencdo (FAP), regulamentado pelo Decreto n°
6957/2009. O Fator Acidentario de Prevenc¢do (FAP) consiste em um
multiplicador variavel num intervalo continuo de cinco décimos (0,5000)
a dois inteiros (2,0000), aplicado com quatro casas decimais,
considerando o critério de arredondamento na quarta casa decimal, a ser
aplicado sobre a aliquota de 1%, 2% ou 3%. Neste sentido, as aliquotas
do Risco Acidente do Trabalho - RAT serdo reduzidas em até 50% ou
majoradas em até 100%, em razdo do desempenho da empresa em

relacdo a sua respectiva atividade, aferida pelo FAP.

Nesse contexto, para estimar o valor referencial e garantir a isonomia no

processo licitatorio, considera-se o valor de 3,00%.
7.1.23 Beneficios

Considerando os beneficios previstos na convencdo coletiva do SINDHOBAR
2020/2022 - DF000166/2020, adotada no presente estudo, sdao apresentados os

seguintes custos:
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a) Transporte: nos termos da clausula décima primeira, foi previsto valor diario

de R$11,00, correspondente ao valor unitario de R$5,50 para ida e volta.

Quantidade no més: quantidade de dias efetivamente trabalhados.
Observacao: 20,91 dias para postos de 2% a 62 feira (excluem-se os feriados) e

15,21 para os postos 12h x 36h.

b) Seguro de vida e acidentes: nos termos da clausula vigésima oitava, foi

previsto valor de R$6,33.
7.1.24 Custo rescisério

Quando o empregado é dispensado sem justa causa, ele tem direito ao recebimento
de 40% sobre o saldo da conta vinculada ao FGTS, a qual foi formado pelos
recolhnimentos de 8% incidentes sobre os itens de natureza salarial, com

probabilidade de 63%, segundo estatisticas do CAGED.

e Férmula: 63%*40%*8%*(Remuneracao)

7.1.25 Custo total de mao de obra

A partir da metodologia ora apresentada, obtém-se o seguinte custo total de

pessoal:
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Responsavel
Técnico -
Nutricionista

Auxiliar de
servicos de
alimentacao (R$)

Técnico em

o Auxiliar de
nutricdo

cozinha (R$)

Cozinheiro
(a) (RS)

Motorista Ajudante de
(R$) motorista(R$)

(R$)

1. Remuneracio 3.287,94 1.834,22 | 1.561,64 1.322,52 1.322,52 1.831,73 | 1.319,04
1.1 Salario 2.959,26 1.650,86 | 1.405,53 1.190,32 1.190,32 1.648,62 | 1.187.18
1.2 13% saldrio (8,33%) 246,51 137,52 117,08 99,15 99,15 137,33 98,89
1.3 1/3 de férias (2,78%) 82,17 45,84 39,03 33,05 33,05 45,78 32,96

2. Encargos sociais 1.209,96 674,99 574,68 486,69 486,69 674,08 485,41
2.1. INSS Patronal (20%) 657,59 366,84 312,33 264,50 264,50 366,35 263,81
2.2. FGTS (8%) 263,03 146,74 124,93 105,80 105,80 146,54 105,52

(5;'; | Outras entidades) 4, 74 106,38 90,57 76,71 76,71 106,24 76,50
2.4. GIIL -RAT (3%) 98,64 55,03 46,85 39,68 39,68 54,95 39,57

3. Beneficios 59,77 138,28 153,00 165,91 165,91 138,41 166,10
3.1. Auxilio Transporte 53,44 131,95 146,67 159,58 159,58 132,08 159,77

ac?ai'n i’:f“ro e ACEICI S 6,33 6,33 6,33 6,33 6,33 6,33 6,33

4. Custo rescisorio 66,28 36,98 31,48 26,66 26,66 36,93 26,59

4.1 Multa do FGTS 66,28 36,98 31,48 26,66 26,66 36,93 26,59

Total 4.623,95 2.684,46 | 2.320,80 2.001,79 2.001,79 2.681,14 | 1.997,13

Tabela 31 - Resumo de Custos de Mdo de Obra
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7.1.2.6 Dimensionamento de Pessoal

Para apurac¢ao do custo com a mdo de obra envolvida na prestacao dos servicos, foi

dimensionado o seguinte contingente de pessoal:

Descrigcao Quantidade

Responsavel Técnico - Nutricionista 2
Técnico em nutricdo
Cozinheiro(a)

Auxiliar de cozinha
Auxiliar de servigos de alimentac¢ao
Motorista
Ajudante de motorista

TOTAL 13
Tabela 32 - Contingente de pessoal

NI=ININININ

Assim, o custo total mensal de mao de obra por pessoal para cada modalidade é:

Modalidade A ModalidadeB Modalidade C

Valor
Descri¢do Unitario Valor Valor Valor
(R$) Qtd Total Qtd Total Qtd Total
(R$) (R$) (R$)
Responsavel
Técnico- | 2 | 462395 | 2 | 924791 | 2 |924791 | 2 | 924791
Nutricionista*
Tecnicoem |5 | 5 ega46 | 2 | 536893 | 2 |536893| 2 | 536893
nutrlgao
Cozinheiro(a) | 2 | 232080 | 2 | 4.641,60 | 2 | 464160 | 2 | 4.641,60
Awdliarde |15 00129 | 2 | 400357 | 2 | 400357 | 2 | 4.003,57
cozinha
Auxiliar de
servicosde | 2 |2001,79 | 2 | 400357 | 2 | 400357 | 2 |4.00357
alimentacao
Motorista | 1 | 2.681,14 | 0 0,00 1 268114 | 1 | 268114
Audantede |5 1309793 | o | 000 | 2 |399426| 2 |3.99426
motorista
TOTAL 13 [18.311,07| 10 |27.265,58| 13 |33.940,99| 13 |33.940,99

Tabela 33 - Custo mensal de pessoal por modalidade
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A partir desses valores totais mensais, o custo de mdo de obra considerado na

composicao de cada refeicao foi calculado da seguinte forma:

a) Ovalor total mensal de mao de obra foi rateado diferentemente para cada
refeicdo, visto que algumas refei¢cdes, como almoco e jantar, exigem um
esfor¢co maior da equipe do que as demais. Assim, a propor¢do do valor
considerada no café da manhd, no lanche da manha e da tarde e na ceia

noturna foi de 3%, enquanto para o almoc¢o e o jantar, foi de 44%;

b) O valor da mao de obra por refeicao foi calculado multiplicando o valor
total da refeicdo multiplicado pela propor¢ao de rateio, dividido pela

quantidade total de refeicbes mensais.

Exemplo:

Valor total mensal da mdo de obra - Modalidade A: R$27,265,58
Valor do rateio para o café da manha: 4%

27,265,58 x 3% = 817,97/6600 = R$0,12 € o valor da mao de obra para o

café da manha na Modalidade A
713 Custos Indiretos

Esse item engloba todos os custos cuja formacdo de precos depende do método de
execucdo da CONTRATADA, da cadeia de fornecedores, capacidade instalada, entre
outros fatores.

Estdo contemplados nessa maneira 0s custos relativos a
equipamentos/utensilios/instalacBes, recipientes e descartaveis, controles de
seguranca alimentar, produtos de higiene e logistica, essa Ultima a depender a
modalidade.

Diante desse cenario, optou-se por remunerar esse item como propor¢ao dos custos

diretos.
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Foi realizada pesquisa de pre¢os em contratos semelhantes de outros estados com

0s seguintes resultados:

Média das porcentagens'

Lanche
da
Desjejum Almoc¢o manha Jantar Ceia noturna
eda
tarde
Descartaveis Individuais 0,635% | 6,988% | 0,908% |5,737% 1,207%
Descartaveis para Preparo 0,245% | 0,189% | 0,224% | 0,189% 0,240%
Materiais de Limpeza 8,668% | 6,578% | 8,085% |6,577% 6,284%
Area Fisica - Manutencdo de instalacdes | 4,94% 3,73% | 4,61% | 3,73% 2,30%
Controle Integrado de Pragas 0,11% 0,09% | 0,11% | 0,09% 0,06%
Equipamentos 2,61% 2,03% | 2,45% | 2,03% 2,14%
Utensilios 0,70% 0,54% | 0,67% | 0,54% 0,37%
Agua e Esgoto 4,10% 4,29% | 4,90% | 4,29% 5,24%
Energia 2,04% 1,56% | 1,88% | 1,56% 1,25%
Gas 5,64% 4,30% | 5,26% | 4,31% 4,32%
Analise Microbiolégica dos Alimentos 0,76% 0,59% | 0,74% | 0,59% 0,26%
Transporte 2,01% 1,54% 1,70% 1,54% 1,70%
Analise de potabilidade da agua 0,03% 0,02% 0,03% 0,02% 0,01%

Tabela 34 - Porcentagens de Custos Indiretos

As porcentagens de agua e esgoto e de energia apresentadas na tabela acima foram
substituidas pelas médias calculadas na Andlise de custo de agua, esgoto e energia
elétrica para o uso de preparacao das refeicdes apresentada no Anexo IX. Nessa analise
foi feita uma comparac¢ao dos gastos do GDF em maio de 2021 com os parametros da

BEC/SP e de MG, obtendo como resultado os custos a serem considerados por refeicao.

190s célculos das médias foram feitos a partir dos valores apresentados no Documento SEI/GOV-MG
19092958 de 04 de setembro de 2020, Caderno de Prestagao de Servigos de Nutrigao e Alimentagdo aos
Adolescentes sob a Tutela do Estado Atentidos pela Fundacdo CASA da BEC/SP de Novembro/2019 e
Caderno de Prestac¢do de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo das Unidades Subordinadas as Secretarias
da Seguranca Publica e da Administracdo Penitencidria da BEC/SP de Janeiro/2019. Primeiro, levantou-se
o custo de cada item por refeicdo e dividiu-se o custo do item pela soma do custo com alimentos e mdo
de obra (Porcentagem do item = Custo do item/Custo com alimentos + Custo com m&o de obra). Em
seguida, calculou-se a média das porcentagens por item, considerando todas as fontes utilizadas.
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Percentuais - Modalidade A e B

Ratei
ateio - Materiais < Controles
da Recipientes Agua .
. .~ = de . - Energia de -
Tipo de refeicao Mao (<] . . Equipamentos/utensilios - Logistica
... higiene e elétrica seguranca
de descartaveis . .
limpeza alimentar
Café da manha 3,00% 0,88% 8,67% 3,32% 5,64% 0 0 0,91% 2,01%
Colacao/Lanche da manha | 3,00% 1,13% 8,09% 3,12% 5,26% 0 0 0,88% 1,70%
Almogo 44,00% 7,18% 6,58% 2,57% 4,30% 0 0 0,70% 1,54%
Lanche da tarde 3,00% 1,13% 8,09% 3,12% 5,26% 0 0 0,88% 1,70%
Jantar 44,00% 5,93% 6,58% 2,57% 4,31% 0 0 0,70% 1,54%
Ceia noturna 3,00% 1,45% 6,28% 2,51% 4,32% 0 0 0,33% 1,70%

: 3
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Percentuais - Modalidade C

Ra::m Recipientes Materiai Energi Con;reoles
. s ~ e s de Equipamentos/utensilio Gas/instalacde a Logistic
Tipo de refeicao Mao S .. . segurang
de descartavei higiene e S S elétric 5 a
li .
obra 3 Impeza 4 alimentar
Café da manha 3,00% 0,88% 8,67% 3,32% 10,58% 0,2968 | 0,1731 0,91% 2,01%
CO'agarﬂ; L:h”;he da 300m | 1,13% 8,09% 3,12% 9,87% 0,3091| 0,1707 | 0,88% | 1,70%
44,00
Almoco % 7,18% 6,58% 2,57% 8,03% 0,3587 | 0,1822 0,70% 1,54%
Lanche da tarde 3,00% 1,13% 8,09% 3,12% 9,87% 0,3091 | 0,1707 0,88% 1,70%
Jantar 41}000 5,93% 6,58% 2,57% 8,03% 0,3496 | 0,1801 0,70% 1,54%
Ceia noturna 3,00% 1,45% 6,28% 2,51% 6,61% 0,3194 | 0,1731 0,33% 1,70%
Kit Lanche/Coffee break | 3,00% 0,88% 6,28% 2,51% 6,61% 0,2968 | 0,1707 0,33% 1,70%

Tabela 35 - Percentuais dos Custos Indiretos das Modalidades A. B e C

7.2 Demonstrativo de calculos dos custos e precos unitarios

As composicdes dos precos, apresentadas nas tabelas a seguir, demonstram de forma analitica todos os custos que interferem na formagdo dos

precos do servi¢o de Alimenta¢do das Unidades do Sistema Socioeducativo para cada modalidade de contratagao.
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7.2.1 Resumo dos Custos da Modalidade A: Refeicoes Elaboradas nas Dependéncias do CONTRATANTE

(Unidades de Internacao e/ou Semiliberdade)

Géneros e M3o de
produtos obra Matéria-prima nao alimentar Custo de infraestrutura Logistica
alimenticios Valor
Valor dos Soma de unitario
. Valor dos Valor dos Valorda Valorda controles do
Tipo de Valor de . . Valor de . . Valor da todos os .
- ~ recipientes produtos Valor dos . agua e energia de .. . servico
refeicao Valor mao de . . gas/ o logistica insumos
e e de higiene equipamentos/ . ~ esgoto elétrica | seguranca com BDI
unitarioda obra por _ o instalagdes . por (R$)
. o . . descartaveis por utensilios por o por por alimentar . . (24,23%)
refeicdo (R$) refeicdo . o . . por refeicdo . . refeicao
(RS) por refeicdo refeicao refeicdo (R$) (RS) refeicdo refeicdo por (RS) (R$)
(R$) (R$) (R$) (R$) refeicao
(R$)
Café da
= 3,06 0,12 0,03 0,28 0,11 0,18 0,00 0,00 0,03 0,00 3,80 5,01
manha
Colagao/
Lanche 1,86 0,12 0,02 0,16 0,06 0,10 0,00 0,00 0,02 0,00 2,35 3,10
da manha
Almoco 9,23 1,82 0,79 0,73 0,28 0,48 0,00 0,00 0,08 0,00 13,41 17,69
Lanche 1,86 0,12 0,02 0,16 0,06 0,10 0,00 0,00 0,02 0,00 2,35 3,10
da tarde
Jantar 8,90 1,82 0,64 0,71 0,28 0,46 0,00 0,00 0,07 0,00 12,87 16,99
Ceia 2,64 0,12 0,04 0,17 0,07 0,12 0,00 0,00 0,01 0,00 3,18 4,19
noturna

Tabela 36 - Resumo dos Custos da Modalidade A
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7.2.2 Resumo dos Custos da Modalidade B: Refeicbes Elaboradas nas Dependéncias do CONTRATANTE

(Unidades de Internacao) e Transportadas para outras Unidades Receptoras

Géneros e M3o de
produtos obra Matéria-prima nao alimentar Custo de infraestrutura Logistica
alimenticios Valor
Valor dos Soma de unitario
. Valor dos Valor dos Valorda Valorda controles do
Tipo de Valor de . . Valor de . . Valor da todos os .
- ~ recipientes produtos Valor dos . agua e energia de .. . servico
refeicao Valor mao de . . gas/ o logistica insumos
e e de higiene equipamentos/ . ~ esgoto elétrica | seguranca com BDI
unitarioda obra por _ o instalagdes . por (R$)
. o . . descartaveis por utensilios por o por por alimentar . . (24,23%)
refeicdo (R$) refeicdo . o . . por refeicdo . . refeicao
(RS) por refeicdo refeicao refeicdo (R$) (RS) refeicdo refeicdo por (RS) (R$)
(R$) (R$) (R$) (R$) refeicao
(R$)
Café da
~ 3,06 0,16 0,03 0,28 0,11 0,18 0,00 0,00 0,03 0,06 3,91 5,16
manha
Colagao/
Lanche 1,86 0,16 0,02 0,16 0,06 0,11 0,00 0,00 0,02 0,03 2,43 3,20
da manha
Almoco 9,23 2,36 0,83 0,76 0,30 0,50 0,00 0,00 0,08 0,18 14,25 18,80
Lanche 1,86 0,16 0,02 0,16 0,06 0,11 0,00 0,00 0,02 0,03 2,43 3,20
da tarde
Jantar 8,90 2,36 0,67 0,74 0,29 0,49 0,00 0,00 0,08 0,17 13,70 18,09
Ceia 2,64 0,16 0,04 0,18 0,07 0,12 0,00 0,00 0,01 0,05 3,27 4,31
noturna

Tabela 37 - Resumo dos Custos da Modalidade B
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7.2.3 Resumo dos Custos da Modalidade C: Refeicbes Elaboradas nas Dependéncias da CONTRATADA e

Transportadas para as unidades receptoras

Géneros e M3o de
produtos obra Matéria-prima nao alimentar Custo de infraestrutura Logistica
alimenticios Valor
Valor dos Soma de unitario
. Valor dos Valor dos Valorda Valorda controles do
Tipo de Valor de . . Valor de . . Valor da todos os .
- ~ recipientes produtos Valor dos . agua e energia de .. . servico
refeicao Valor mao de . . gas/ o logistica insumos
e e de higiene equipamentos/ . ~ esgoto elétrica | seguranca com BDI
unitarioda obra por _ o instalagdes . por (R$)
. o . . descartaveis por utensilios por o por por alimentar . . (24,23%)
refeicdo (R$) refeicdo . o . . por refeicdo . . refeicao
(RS) por refeicdo refeicao refeicdo (R$) (RS) refeicdo refeicdo por (RS) (R$)
(R$) (R$) (R$) (R$) refeicao
(R$)
Café da
~ 2,36 0,17 0,02 0,22 0,08 0,27 0,30 0,17 0,02 0,05 3,67 4,84
manha
Colagao/
Lanche 2,32 0,17 0,03 0,20 0,08 0,25 0,31 0,17 0,02 0,05 3,59 4,74
da manha
Almoco 8,22 2,47 0,77 0,70 0,27 0,86 0,36 0,18 0,07 0,22 14,13 18,65
Lanche 232 0,17 0,03 0,20 0,08 0,25 0,31 0,17 0,02 0,05 BI59 4,74
da tarde
Jantar 7,52 2,47 0,59 0,66 0,26 0,80 0,35 0,18 0,07 0,20 13,10 17,29
Ceia 3,87 0,17 0,06 0,25 0,10 0,27 0,32 0,17 0,01 0,08 5,31 7,01
noturna

Tabela 38 - Resumo dos Custos da Modalidade C
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Géneros e
produtos

. .. Custo de infraestrutura
alimentici

dos
. Valor dos
Tipo de . controle
. Valor recipiente
refeicdo o produt Valor de s de
unitario se Valor dos s
de . . gas/instalag seguran
(o F] descartav . . equipamentos/utens ~
s - obra . higiene . e oes por ca
refeicao eis por ilios por refeicdao (R$) . .
.~ refeicao (R$) aliment
(R$) . refeicao . -
refeig (RS) refeica ar por
ao (R$) o (R$) refeicao
(R$)
Kit
2,42 0,56 0,03 0,19 0,07 0,20 0,30 0,17 0,01
Lanche

Logistica

Valor
unitari
odo
servig
o com
BDI
(24,23
%) (R$)

Valor da
logistica
por
refeicao(
RS$)

0,05 3,99 5,26

Tabela 39 - Resumo dos Custos do Kit Lanche
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7.2.5 Resumo dos Custos do Coffee break

Géneros e
produtczs. Custo de infraestrutura Logistica
alimentici
Valor
unitari
Valor dos odo
TIP? d~e Valor recipiente (F] da . controle Valor da Servis
refeicao o ao produt Valor dos Valor de . energi sde e ocom
unitario se . o agua e logistica .
de . osde equipamentos/utens | gas/instalag a seguran BDI
da descartav . . - . o ~ esgoto ., . por
refeicso obra eis bor i ilios por refeicao oes por or elétric (of: ] refeicao( (24,23
§ por p - (R$) refeicao (R$) P . apor aliment § %) (R$)
(R$) . refeicdo .~ refeig . R$)
refeic (RS$) refeica 50 (R$) refeic ar por
ao (R$) o (R$) ao (R$) refeicao
(R$)
Zi]e_’f: Z 10,87 0,56 0,10 0,72 0,29 0,76 0,30 0,17 0,04 0,19 13,99 | 18,47

Tabela 40 -Resumo dos Custos do Coffee break
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8 Estudos para a contratacao

By

Essa secdo aborda alguns estudos relacionados a contratagdo do servico de
Alimentacao das Unidades do Sistema Socioeducativo, a fim de contextualizar esse
mercado. Dessa forma, a secdo esta dividida em trés partes: na primeira sera
apresentada uma breve andlise dos modelos de contratacao, destacando
caracteristicas, vantagens e desvantagens da contratacdo centralizada e
descentralizada; na segunda serao apresentadas as melhores praticas de
contratacdo das principais empresas que ofertam o servico de Abastecimento de
Veiculos, obtidas por meio da realizacao de benchmarking; e na terceira, destacou-se
algumas caracteristicas do mercado fornecedor do servico, com base nas empresas

participantes das ultimas licitagdes.

8.1 Analise do modelo de contratacao

A contratacdo de um servico pode ser feita de forma centralizada e/ou
descentralizada. A primeira acontece quando os mais diversos érgdos e entidades
administrativas do GDF possuem a demanda do servi¢o, manifestam interesse em
aderir ao contrato por meio de oficio e o processo da contratacdo é executado por
um unico 6rgdo, neste caso a Subsecretaria de Contratos Corporativos - SUCORP da
Secretaria de Economia - SEEC do Governo do Distrito Federal. A segunda ocorre

quando o proprio érgdo demandante executa o processo de contratagdo.

Esses dois modelos de contratacdo possuem particularidades com vantagens e
desvantagens, sendo necessario avaliar a especificidade de cada caso para entao

definir o modelo em que atendera de forma mais adequada.
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Modelo de contratagao \

Centralizado:

0 processo de
contratagdo é executado
em um unico érgao.

Vantagens

- Reducdo de precos pela
economia de escala;

- Otimizacdo da forca de
trabalho e das geréncias
pela reducdo de
atividades
administrativas;

- Especializacao técnica
das equipes envolvidas;

- Gestdo de informacdes;

Desvantagens

- Distanciamento  da
realidade dos 6rgaos;

- Geracdo de um excesso
de padronizacdo das
especificacdes técnicas;

- Restricdo do acesso de

- Gestdo de fornecedores; | empresas menores.

- Gestao da qualidade;

- Racionalidade no
controle e na prestacdo
de contas.

- Compra fragmentada,

- Rapidez na tomada de | sem aproveitamento de

Descentralizado: decisdo; economia de escala;

o processo de | - Maior sensibilidade na | - Custos elevados de
contratacdo é executado | Percepgao das | gestdo de fornecedores
pela propria entidade necessidades urgentes | elevados;

demandante. do é6rgao.

- Ndo captura de sinergia
ou compartilhamento de
esforgos.

Quadro 7 - Vantagens e desvantagens dos Modelos de Contratagéo

No caso do servico de Alimentacdo das Unidades do Sistema Socioeducativo, o
modelo de contratacdo mais adequado é o centralizado, visto que é uma demanda
comum as Unidades sob a responsabilidade da Secretaria de Estado de Justica e
Cidadania do Distrito Federal. Assim, a SEJUS/DF pode contratar o servico obtendo
uma economia de escala e otimizando a for¢a de trabalho e das geréncias envolvidas
na gestao e controle dos contratos. Além disso, obtém-se a especializacao técnica

das equipes envolvidas, contribuindo para a defini¢do e avaliacdo do atendimento
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aos requisitos técnicos de alimentacdo. Por fim, a gestdo do servico, informacao,
fornecedores e qualidade torna-se mais otimizada, racionalizando o controle e a

prestacdo de contas.

Outro ponto relevante a respeito da contratacdo sdo os tipos de modalidades em

que a mesma pode ocorrer, sendo elas:
a) Modalidade A: Refei¢des Elaboradas nas Dependéncias do CONTRATANTE;

b) Modalidade B: Refei¢cdes Elaboradas nas Dependéncias do CONTRATANTE e

Transportadas para outras Unidades Receptoras; e

¢) Modalidade C: Refei¢des Elaboradas nas Dependéncias da CONTRATADA e

Transportadas para as Unidades Receptoras.

Todas as modalidades atendem a necessidade do servico, porém, nas modalidades
B e C, um ponto a ser observado € a logistica envolvida na distribuicdo das refeicdes.
Assim, na contratacdo deve-se atentar as distancias para entrega, assim como as

condicBes necessarias ao transporte de alimentos.

8.2  Benchmarking de praticas relacionadas ao

servico

Essa secdao apresenta um compilado de praticas em Alimentacao das Unidades do
Sistema Socioeducativo. Nesse sentido, buscou-se reunir no Quadro abaixo
orienta¢des gerais sobre os critérios utilizados para a definicdo da quantidade de
refeicBes diarias, para elaborag¢do dos cardapios e definicao do local de preparo dos

alimentos, bem como iniciativas inovadoras, praticadas pelo setor publico.

A analise estratégica dos benchmarkings do setor possibilita ao gestor publico insights,

que podem culminar em processos de inovacdo no ambito das compras e
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contratacBes governamentais. Essa analise ajuda o gestor a executar um processo

de tomada de decisao mais consciente e orientado por dados.

Dessa forma, a partir desses benchmarkings é possivel que o gestor tenha uma rapida

noc¢ao do que existe na fronteira de inova¢ao deste tipo de servi¢o, além de encontrar

praticas no setor.

Organizacao

Praticas e critérios para definicdo de
bolsas-auxilio

Unidades
Socioeducativas de
Internacdo e Provisoria
da Regional Sul e Centro
Socioeducativo de
Atendimento ao
Adolescente em Conflito
com a Lei (CSE), do
Instituto de Atendimento
Socioeducativo do
Espirito Santo (IASES).

Programa Cozinha Dentro: as refei¢des
passam a ser produzidas nas proprias
unidades, de forma a garantir a qualidade
dos alimentos, zerar qualquer possibilidade
de atrasos e possiveis problemas na
producao das refeicdes. Os adolescentes
aprendem oficios relacionados a
gastronomia e tematicas como gestdo de
residuos e reciclagem de materiais e
nutricdo saudavel e consciente. Nesta
modalidade, uma empresa de refeicdes
entra com seus profissionais, alimentos e
equipamentos nas cozinhas das unidades e
ali mesmo ja fornece a refeicdo.

Publica

Secretaria de Estado da
Cidadania e Justica do

Pregao Eletronico Compras Net n°
127/2018

Contratou uma nova empresa para O
fornecimento de alimentacdo para o
Sistema Socioeducativo do Estado. A nova
empresa fornecerd um total de 6 refei¢cdes

Jequitiba e Rio Amazonas

T i ECI , . .
ST EC]) didrias aos adolescentes e servidores
plantonistas das 8 unidades do estado. A
troca de fornecedor do servico resulta em
uma economia de 19,73% e o valor médio
por refeicdo passa de R$6,03 para R$4,84.
= B o
oo casnsp | Prgio SoEDRMC oo
Centros de Atendimento
Socioeducativo ao . .
Adolescente  —  CASA Prevé a oferta de 4 refeicdes aos

adolescentes: desjejum, almoco, lanche da
tarde e jantar. Os cardapios sdo elaborados
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Organizagao Praticas e critérios para definicao de
bolsas-auxilio
trimestralmente; devem ser equilibrados e
variados e sdo diferenciados para datas
especiais, havendo oferta de dieta especial
para os que demandam cuidado médico. As
refeicbes sao preparadas nas dependéncias
da CASA Jequitiba e distribuidas ao Centro
interno e externo. O contrato prevé lanches
especiais para atividades externas; kits para
datas comemorativas e o fornecimento de
almoco para 1 familiar participante de
atendimento socioeducativo e almoco para
2 familiares em data comemorativa no més
de dezembro. A fiscalizacdo do contrato,
com vigéncia de 30 meses, fica a cargo do
gestor e/ou fiscal designado pela

CONTRATANTE.
Pregao n° 85/2020
Processo de Compra n° 1451044
000085/2020

Contempla o fornecimento de refei¢cdes e
lanches para 7 unidades socioeducativas do
Lote 232. S3o oferecidas 6 refei¢des:
desjejum; colacdo; almoco; lanche da tarde;
jantar e lanche noturno. Os cardapios sao
elaborados mensalmente, sdo diferenciados
Secretaria de Estado de | para datas especiais e ha oferta de dieta
Justica e  Seguranca | especial mediante prescricdo de médicos
Publica do Estado de | e/ou nutricionistas. As refeicdes sdo
Minas Gerais (SEJUSP) preparadas mediante utilizacdo  das
instalacdes, equipamentos e utensilios de
propriedade da CONTRATADA. Os internos
auxiliam na distribuicdo das refeices e dos
lanches. O contrato prevé ainda que a
alimentacao seja destinada aos
adolescentes acautelados e servidores
publicos a servico nas unidades. A
fiscalizacdo do contrato, com vigéncia de 24
meses, é de responsabilidade do gestor e/ou
fiscal designado pela CONTRATANTE.
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Organizacao

Secretaria de Estado da
Justica, Trabalho e
Direitos Humanos do
Parana

Praticas e critérios para definicdo de
bolsas-auxilio
Pregao n°® 11/2017
Protocolo n° 14.460.204-8

Abrange o fornecimento de refei¢cdes
prontas transportadas destinadas a 18
unidades do Sistema de Atendimento
Socioeducativo do Parana. Prevé 4 refeicdes
diarias: desjejum, almoco, lanche e jantar.
Os cardapios sao elaborados mensalmente
e ha provisdo de dietas especiais mediante
prescricdo de nutricionista ou médico. O
contrato inclui distribuicdo de refei¢des para
funcionarios das unidades, ndo sendo
admitido cardapios de qualidade
diferenciada entre adolescentes internos e
funcionarios. A fiscalizacdo da execucao do
contrato, que tera vigéncia de 12 meses,
podendo ser prorrogado, se dara por
servidor designado pela Secretaria.

Fundacao de
Atendimento
Socioeducativo do Rio
Grande do Norte
(FUNDASE)

Pregao n° 07/2019
UASG: 453719

Engloba o fornecimento de 5 refei¢Ges:
desjejum; almoc¢o; lanche; jantar e ceia com
pratos variados, tipo self-service para as 3
unidades da FUNDASE em Mossord. A
elaboracdo do cardapio sera diario, semanal,
quinzenal ou mensal (completo) e devera
prever substituicdes. Nao ha provisdo de
dieta especial. O preparo das refei¢des se
dard nas dependéncias da CONTRATADA,
devendo ser transportadas em veiculo
apropriado até as unidades. O contrato tera
vigéncia de 12 meses, sendo sua fiscaliza¢do
de responsabilidade do representante
indicado pela CONTRATANTE.

Secretaria de Estado de

Justica e Direitos
Humanos do Mato
Grosso (SEJUDH)

Pregao n° 007/2017
Processo n° 174891/2017

. Alimentacéao das Unidades do

Caderno Técnico sjstema Socioeducativo




GDF

E tempo de agsio.

Organizagao Praticas e critérios para definicao de
bolsas-auxilio

Servico de preparo e fornecimento de 5

refeicdes: café da manhd; almoco; lanche,

jantar e ceia para atendimento dos internos

do Centro de Atendimento Socioeducativo
de Cuiaba, bem como dos servidores e
agentes socioeducativos plantonistas. As
refeicbes serdo preparadas mediante
utilizacdo da estrutura fisica, dos utensilios e
dos equipamentos da CONTRATADA e
entregues  diariamente em  horario
especifico. O cardapio podera ter a previsao
mensal, bimestral ou trimestral e devera
incluir dietas especiais que deverdo ser
fornecidas  conforme  solicitagdo do
nutricionista e refeicdes especiais em datas
pontuais. A gestao assim como a fiscalizagao
do contrato sera exercida por servidor (es)
designado (s) pela CONTRATANTE.

Quadro 8 - Benchmarking de prdticas relacionadas ao servico

8.3 Perfil do mercado fornecedor

Essa sec¢do apresenta o desenho do perfil das empresas que participam dos
processos licitatorios para a contratacdo dos servicos de Alimentacao das Unidades
do Sistema Socioeducativo localizadas no Distrito Federal. H& uma gama
consideravel de fornecedores em todo o pais, sendo possivel encontrar alguns deles
no Distrito Federal. Por se tratar de um servico complexo e essencial costuma ser
prestado por mais de uma empresa, que se dividem para atender as demandas de

refeicBes e cotas reservadas de todas as Unidades Socioeducativas do DF.

Os contratos publicos representam uma maior estabilidade para as empresas que
oferecem refeicdes coletivas, pois compreendem um numero determinado de
refeicbes diarias por um longo periodo, o que possibilita a manutencao estrutural e

até o crescimento da mesma. Essas organiza¢des precisam cumprir um rigoroso
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contrato, que determina desde a quantidade e qualidade dos alimentos que devem
ser servidos a cada refeicdo, até as normas da vigilancia sanitaria que devem ser

atendidas e a fiscalizagdo intensa por parte do estado.

As contratacbes mais recentes do GDF'! para o servico de alimentacdo das unidades
do sistema socioeducativo, contaram com uma ampla gama de fornecedores com as
mais variadas caracteristicas, as quais foram compiladas no Quadro abaixo. Ao todo,
cerca de 14 empresas participaram das licita¢des, dentre as quais: Triunfo Refeicdes
Coletivas Ltda; Vega Empresa de Servicos Gerais Eireli; Nutrini Alimentos e Servi¢os

Eireli; Nutri Brasil Ltda; Norte Alimentos Ltda. e Bonizzoni & Bonizzoni Ltda.

Os tamanhos das organiza¢fes prestadoras desse servico variam de pequeno a
grande porte. Participaram das Ultimas disputas 3 microempresas (ME), 3 empresas
de pequeno porte (EPP) e 8 empresas de médio a grande porte. Quanto ao tipo de
sociedade empresarial, houve um equilibrio entre as que sao classificadas como
Empresa Individual de Responsabilidade Limitada (EIRELI) e como Sociedade

Empresaria Limitada (Ltda.) com 7 representantes cada.

Em rela¢do a localiza¢do geografica, os prestadores de servicos que participaram dos
ultimos certames para o fornecimento de Alimentacdo das Unidades do Sistema
Socioeducativo do Governo do Distrito Federal abrangem diversas regides. As
regides com mais representantes foram Centro-Oeste (DF, GO e MT) e Nordeste (RN
e PI). Ja as regiBes Sudeste (SP) e Norte (PA) tiveram uma participacao mais modesta.
Ademais, o mercado fornecedor de participantes das contratac8es mais recentes é

integralmente nacional.

Fornecedores que participaram da tltima licitagcdo do Governo do Distrito Federal

Porte Localizacao Nacionalidade Tipo de Sociedade
Pequeno a grande (SRt
q & Sudeste; Norte e Brasileira Limitada e Eireli
porte
Nordeste

Quadro 9 -Perfil do mercado fornecedor

11 pregdo Eletrdnico n? 143/2017 — UASG 925041.
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O Instrumentos Legais

Para executar corretamente as tarefas e se direcionar a respeito de seus direitos e

obrigacbes, os gestores que atuam na contratacdo e adesdo dos servicos de

Alimentac¢do das Unidades do Sistema Socioeducativo devem utilizar as leis, decretos

e normas como auxilio na tomada de decisdo e enquadramento dos seus processos.

Assim, esse capitulo apresentara leis, decretos e normas nos ambitos federal e

distrital, pertinentes a contrata¢cdo dos servicos de Alimentacao das Unidades do

Sistema Socioeducativo.

9.1Leis, decretos e normas federais

ANO

1984

MARCO NORMATIVO

Resolucao CISA/MA/MS n° 10, de 31 de julho de 1984

Dispde sobre instru¢des para conserva¢do nas fases de transporte,
comercializagdo e consumo dos alimentos pereciveis,
industrializados ou beneficiados, acondicionados em embalagens.

1990

Lei n° 8.069, de 13 de Julho de 1990

Dispde sobre o Estatuto da Crianca e do Adolescente e da outras
providéncias.

Art. 4° E dever da familia, da comunidade, da sociedade em geral e
do poder publico assegurar, com absoluta prioridade, a efetivacao
dos direitos referentes a vida, a saude, a alimentacdo, a educacao,
ao esporte, ao lazer, a profissionalizacdo, a cultura, a dignidade, ao
respeito, a liberdade e a convivéncia familiar e comunitaria.

Art. 90 As entidades de atendimento sdo responsaveis pela
manutencdo das préprias unidades, assim como pelo planejamento
e execucao de programas de protec¢do e socio-educativos destinados
a criancas e adolescentes, em regime de:

| - orientagdo e apoio socio-familiar;

. Alimentacéao das Unidades do
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MARCO NORMATIVO |
Il - apoio sécio-educativo em meio aberto;

Il - colocacao familiar;

|V - abrigo; (Revogado)

IV - acolhimento institucional; (Redacao dada pela Lei n° 12.010, de
2009) Vigéncia

V - liberdade-assistida; (Revogado)

V - prestacao de servicos a comunidade; (Reda¢dao dada pela Lei n°
12.594, de 2012)

VI - semi-liberdade; (Revogado)

VI - liberdade assistida; (Reda¢do dada pela Lei n® 12.594, de 2012)
VII - internacao; (Revogado)

VII - semiliberdade; e (Redagao dada pela Lei n® 12.594, de 2012)
VIII - internagao. (Incluido pela Lei n° 12.594, de 2012)

Art. 94 As entidades que desenvolvem programas de internacao tém
as seguintes obrigacdes, entre outras:

lll - oferecer atendimento personalizado, em pequenas unidades e
grupos reduzidos.

1993

Lei 8.666, de 21 de junho de1993

Regulamenta o art. 37, inciso XXI, da Constituicdo Federal, institui
normas para licitacdes e contratos da Administracao Publica e da
outras providéncias.

Portaria n° 1.428, de 26 de novembro de 1993

Estabelece a necessidade da melhoria da qualidade de vida
decorrente da utilizacdo de bens, servicos e ambientes oferecidos a
populacdo na area de alimentos, através de novos ordenamentos
que regulam, no ambito da saude, as rela¢des entre agentes
econOmicos, a qualidade daqueles recursos e 0 seu consumo ou
utilizacao;

2004

Resolucao RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 (ANVISA)

Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos
de Alimentacao.

2010

Decreto n° 7.203, de 4 de junho de 2010

DispBe sobre a vedacao do nepotismo no ambito da administracdo
publica federal.

= Alimentacéao das Unidades do
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MARCO NORMATIVO

Art.7° Os editais de licitacdo para a contratacdo de empresa
prestadora de servico terceirizado, assim como 0s convénios e
instrumentos equivalentes para contratacdo de entidade que
desenvolva projeto no ambito de o6Orgdo ou entidade da
administracao publica federal, deverao estabelecer vedac¢ao de que
familiar de agente publico preste servicos no 6rgao ou entidade em
gue este exerca cargo em comissao ou funcdo de confianca.

2012

Decreto n° 7.746, de 5 de junho de 2012

Regulamenta o art. 3° da Lei n° 8.666, de 21 de junho de 1993, para
estabelecer critérios e praticas para a promog¢dao do
desenvolvimento nacional sustentavel nas contrata¢des realizadas
pela administracao publica federal direta, autarquica e fundacional e
pelas empresas estatais dependentes, e institui a Comissao
Interministerial de Sustentabilidade na Administra¢do Publica -
CISAP. (Redag¢do dada pelo Decreto n°9.178, de 2017).

Decreto n° 12.594, de 18 de janeiro de 2012

Institui o Sistema Nacional de Atendimento Socioeducativo (Sinase),
regulamenta a execu¢ao das medidas socioeducativas destinadas a
adolescente que pratique ato infracional; e altera as Leis n°s 8.069,
de 13 de julho de 1990 (Estatuto da Crianca e do Adolescente); 7.560,
de 19 de dezembro de 1986, 7.998, de 11 de janeiro de 1990, 5.537,
de 21 de novembro de 1968, 8.315, de 23 de dezembro de 1991,
8.706, de 14 de setembro de 1993, os Decretos-Leis n°s 4.048, de 22
de janeiro de 1942, 8.621, de 10 de janeiro de 1946, e a Consolidagao
das Leis do Trabalho (CLT), aprovada pelo Decreto-Lei n° 5.452, de 1°
de maio de 1943.

2018

Resoluc¢ao CFN n° 600, de 25 de fevereiro de 2018

Dispde sobre a definicdo das areas de atua¢do do nutricionista e
suas atribui¢cbes, indica parametros numéricos minimos de
referéncia, por area de atuacdo, para a efetividade dos servicos
prestados a sociedade e da outras providéncias.

2019

Decreto n° 10.024, de 20 de setembro de 2019

Regulamenta a licitacao, na modalidade pregdo, na forma eletrénica,
para a aquisicdo de bens e a contratacdo de servicos comuns,
incluidos os servicos comuns de engenharia, e dispde sobre o uso da
dispensa eletronica, no ambito da administracao publica federal.

o
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MARCO NORMATIVO
Lei n° 14.133, de 1° de abril de 2021'2

2021
Lei de Licitacbes e Contratos Administrativos.

Quadro 10 - Leis, decretos e normas federais

2.0 novo marco legal de compras entrou em vigor em 01/04/2021 com prazo de até 2 anos para sua implementaggo.
Até o momento da revisdo dos cadernos técnicos ja tinha sido regulamentado o processo de pesquisa de pregos,
baseado na INO5, e que ja estava contemplado pelo caderno. No momento de utilizagdo do caderno deve-se verificar
as novas regulamentag0es disponiveis e a eventual necessidade de revisdo do caderno para incorporar seus eventuais
impactos.
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9.2

Leis, decretos e normas distritais

ANO

2010

MARCO NORMATIVO
Decreto n° 32.598, de 15 de dezembro de 2010

Aprova as Normas de Planejamento, Orcamento, Financas,
Patrimbénio e Contabilidade do Distrito Federal, e da outras
providéncias.

2011

Decreto n° 32.753, de 04 de fevereiro de 2011

Dispbde sobre o acompanhamento e a fiscalizacdo de contratos
administrativos firmados pelos 6rgaos e entidades administrativas do
Poder Executivo do Distrito Federal.

2012

Lei n° 4.770, de 22 de fevereiro de 2012

Dispde sobre os critérios de sustentabilidade ambiental na aquisicao
de bens e na contrata¢do de obras e servicos pelo Distrito Federal.

2015

Lei n° 5.525, de 26 de agosto de 2015

Estabelece que, em compras e contratacdes de bens e servicos,
qualquer que seja a modalidade de licitagdo, o valor a ser pago nao
seja superior a média de pre¢os do mercado, no ambito do Distrito
Federal, e da outras providéncias.

2017

Decreto n° 38.365, de 26 de julho de 2017

Regulamenta a Lei n° 5.448, de 12 de janeiro de 2015, que dispbe
sobre a obrigatoriedade da inclusdo de clausula de proibicdo de
conteudo discriminatério contra a mulher nos contratos de aquisi¢ao
de bens e servicos pelo Distrito Federal.

2018

Lei n°6.112, de 02 de fevereiro de 2018

Dispde sobre a implementacdo de Programa de Integridade em
pessoas juridicas que firmem relagdo contratual de qualquer
natureza com a administracdo publica do Distrito Federal em todas
as esferas de poder e da outras providéncias. (alterado(a) pelo(a) Lei
6308 de 13/06/2019)

Art. 15. Cabe ao 6rgao ou entidade responsavel, em cada esfera de
poder, fazer constar dos editais de licitagdo e dos instrumentos
contratuais as clausulas necessarias a aplicabilidade e cumprimento
desta Lei. (Artigo alterado(a) pelo(a) Lei 6308 de 13/06/2019)

Lei n° 39.103, de 06 de junho de 2018

?.x.
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MARCO NORMATIVO

Regulamenta, no ambito do Distrito Federal, o Sistema de Registro de
Precos e da outras providéncias.

Lei n° 39.453, de 14 de novembro de 2018

Regulamenta a Lei distrital n°® 5.525, de 26 de agosto de 2015, que
estabelece que, em compras e contratacBes de bens e servicos,
qualquer que seja a modalidade de licitagdo, o valor a ser pago nao
seja superior a média de precos do mercado, no ambito do Distrito
Federal.

Decreto n° 514, de 16 de novembro de 2018

Regulamenta os procedimentos administrativos basicos para
realizacao de pesquisa de pre¢os na aquisi¢cdo de bens e contratacdo
de servicos em geral na forma do Decreto Distrital no 39.453, de 14
de novembro de 2018.

2019

Lei n° 6.308, de 13 de junho de 2019

Altera a Lei n® 6.112, de 2 de fevereiro de 2018, que disp&e sobre a
obrigatoriedade da implantacdo do Programa de Integridade nas
empresas que contratarem com a Administracdo Publica do Distrito
Federal, em todas esferas de Poder, e da outras providéncias.

Decreto © 40.131, de 25 de setembro de 2019

Altera a estrutura administrativa da Secretaria de Estado de Economia
que especifica e da outras providéncias.

Quadro 11 - Leis, decretos e normas distritais
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10 Governangca e gestao de
riscos dos servicos

Conforme o Referencial Basico de Governancga do TCU (2014), toda organizacdo deve
formular suas estratégias a partir de sua visao de futuro, da missdo institucional e
analise dos ambientes interno e externo. Essas estratégias devem ser desdobradas
em planos de acdo, que serao desenhados e monitorados em funcao do alcance dos

objetivos institucionais.

Nesse contexto, sistemas de avaliacdo de riscos sdo essenciais para assegurar a
eficiéncia e a eficacia dos processos da institui¢ao, bem como a sua contribui¢do para

a melhoria do desempenho organizacional.

Dessa forma, o gerenciamento de riscos pode ser entendido como o processo para
identificar, avaliar, administrar e controlar potenciais eventos ou situa¢des e fornecer
razoavel certeza quanto ao alcance dos objetivos da organizacdo. No ambito das
aquisicbes do setor publico, a gestdo de riscos desdobra-se na identificagdo de
ameacas ao processo de contratacdo de bens e servi¢os, mapeando suas causas,

efeitos e possiveis a¢des de controle.

A analise de riscos busca deslocar o foco tradicional de controle dos aspectos formais
e legais para uma atuacgao preventiva e proativa da gestao. Ela engloba os ambientes
interno e externo, bem como a fase de gestdo contratual e processo de execugao dos
servicos no GDF. Dessa forma, foram revisitados temas recorrentes sobre licitacdes
e contratos em busca de mapear os riscos presentes nos procedimentos do setor, 0s
seus niveis e probabilidades de acontecimento, além de seus respectivos graus de
impacto. A partir das probabilidades e grau de impacto, foram estimados os niveis

de severidade para cada risco, conforme demonstrado a seguir:
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E tempo de agsio.

Fatores Muito Alto

Probabilidade
1 2 3 4
(P)
Impacto (i) 1 2 3 4
Severidade
1a3 436 7a11 12a16
(PxI)

Tabela 41 Escala de fatores de risco
Dessa forma, a luz dos niveis de severidade, estabeleceu-se a¢Bes preventivas -
acdes realizadas para minimizar a probabilidade de ocorréncia de um evento ou
reduzir o seu impacto em caso de ocorréncia -, e de contingéncia para cada um dos
riscos mapeados - acdes que, no caso da ocorréncia de um evento, deverdo ser

realizadas para buscar a manutencao dos objetivos esperados.

O quadro a seguir apresenta 0 mapeamento dos riscos identificados no processo de

contratacao do servico de Alimentacdo das Unidades do Sistema Socioeducativo.
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Descrigao do Impacto

Categoria

(P) (1)

Probabilidade Impacto

Severidade
(Pxl)

Nivel de
Severidade

Numero reduzido de
participantes e baixo nivel | Desercdo ou fracasso no | Técnico -
1 o ) e L 1 4 4 Médio
de competividade no | procedimento licitatério Negocio
pregao eletronico
Interposicao de
impugnacao,
representacdo junto ao . N At
. ~ Impedimento do tramite | Técnico -
2 | TCDF ou instauracao de P . 3 2 6 Médio
. . processual Negdcio
acdo judicial questionando
regras  do processo
licitatorio
Impossibilidade de realizar a
: implantacdo, de fornecer os Lo
Descumprimento das P . s . Tecnico
3 X . servicos, de realizar o controle e , . 2 4 8 Alto
clausulas contratuais. . . Negocio
gerenciamento integrado do
atendimento.
Inexecucgado total ou parcial
4 do objeto da contrata¢do | Servico executado fora do | Técnico 5 5 4 Médio
por inobservancia das | previsto/requerido. Negocio
condicdes editalicias.
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Probabilidade Impacto | Severidade Nivel de
() ()] (Px1) Severidade

Descri¢cdo do Impacto Categoria

Atraso da execucdo do
objeto por falta de
planejamento das agdes | Servico executado for a do | Técnico
necessarias da | previsto/requerido. Negocio
CONTRATADA para a
execucao do servico
Comportamento inidéneo | Servicos prestados for a dos o

. . L Tecnico s
6 | por tentativa de | padrdes éticos e morais exigidos Negdelo 3 2 6 Médio
beneficiamento indevido. | na Administracdo Publica.
Irregularidade fiscal e de
condicdes  habilitatérias
apos contratacdo:
7 | empresa ndo cumpre
durante execucdo do
contrato as condicBes de
habilitacdo exigidas.

2 3 6 Médio

Empresa prestando servico ao | Técnico

poder publico de maneirailegal. | Negbdcio = 2 6 Médio

Quadro 12 - Matriz de mapeamento dos riscos identificados
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Com base na metodologia apresentada no inicio deste capitulo, a¢es preventivas e de contingéncia devem ser elaboradas para cada risco

identificado. O quadro a seguir apresenta essas agoes.

NuUmero reduzido de participantes e baixo

Acao Preventiva
Realizar ampla divulgacdo do edital e
comunicacdo as empresas fornecedoras
sobre a abertura do certame. Especificar

Acdo de Contigéncia

Realizar novo processo licitatério, se

nivel de competividade no pregdo | tecnicamente a solu¢do pretendida com necessario

eletrénico informacSes que possibilitem maior '
numero de concorrentes, sem
comprometer a qualidade pretendida.

- . ~ Realizar 0s levantamentos de
Interposicao de impugnacao, | . ~
- , informacdes em processos de . ~

representacéo junto ao TCDF ou ~ . Reavaliar os artefatos d contratacdo e

contratacdo semelhantes, visando

instauracao de acdo judicial questionando
regras do processo licitatério

identificar melhores praticas e migar
possiveis questionamentos.

republicar Edital, se necessario.

Descumprimento das cldusulas

contratuais.

Estabelecer em edital e contrato os
requisitos de capacidades técnicas e
experiéncia das empresas no
fornecimento e manutencao dos servigos;
Solicitar a empresa o cronograma com
prazos de implantagdo.

Indicacdo e aplicagdo d mecanismos
previstos em para alertar e exigir o
atendimento por parte empresa (multas,
rescisao contratual e outros)

B S —
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Inexecugdo total ou parcial do objeto da
contratacdo por inobservancia das
condic@es editalicias.

Acao Preventiva

Estabelecer condicdes claras e factuais
nas alineas constantes no edital

Acdo de Contigéncia

Notificar e aplicar sancao

Atraso da execucao do objeto por falta de
planejamento das acbes necessarias a
execucdo do objeto.

Estabelecer punicdo para a empresa
vencedora e adjudicada que ndo assinar o
contrato no prazo estipulado

Penalizar a empresa e chamar o segundo
colocado para a contratacao

Comportamento inidéneo por tentativa
de beneficiamento indevido.

Estabelecer em edital as obrigacdes da
CONTRATADA

Notificar e aplicar sangao

Irregularidade  fiscal e  condicdes
habilitatérias apds contratacdo: empresa
ndo cumpre durante execucdo do
contrato as condi¢cdes de habilitagao
exigidas.

Estabelecer condicdes claras e factuais
nas alineas constantes no edital quanto
aos aspectos de qualificacBes técnicas e
possiveis sancdes para 0s casos de
descumprimento apds contratagao

Prazo legal para regulariza¢do e caso nao
regularize rescisao contratual.

Quadro 13 - A¢des preventivas e de contingéncia dos riscos identificados
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12 Anexos

Anexo l. Relagao de Materiais Disponiveis nas Cozinhas da

UIPSS e UIP

Materiais

Quantidade UIPSS

Refrigerador (Hortalicas - minimo 600 litros)

Forno industrial a gas (grande)

Fritadeira de batatas industrial

Geladeira vertical (minimo de 400 litros)

Caldeirdo grande

Coador de café com tripé

Carrinho transportador de alimentos inox

Mural de parede

B N I = [\ [ Ny N Y

Tabela 42 - Relacéo de Materiais Disponiveis na Cozinha da UIPSS

Materiais

Quantidade UIPSS

Refrigerador (Hortalicas - minimo 600 litros)

Forno industrial a gas (grande)

Mural de parede

Armarios prateleiras em ago com porta

= (N[ =—=

Tabela 43 - Relagdo de Materiais Disponiveis na Cozinha da UIP
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Anexo Il.Relacao de Material Minimo Necessario nas
Cozinhas da UIPSS e UIP

. . uantidade uantidade
Materiais Q Q

UIPSS uip
Fogao Industrial de 6 bocas 1 1
Refrigerador (verduras e frutas - minimo 600 L) 1 1
Refrigerador horizontal (congelados - minimo 600 5 1

L)

Chapa de grelha média industrial
Liquidificador industrial

Forno industrial a gas (grande)

Geladeira vertical (minimo 200 L)
Bebedouro

Cacarolas para arroz (minimo 40 L)
Panelas de pressao (20 L)

Panelas de pressdo (6 L)

Panelade 30 L

Panelas pequenas de aluminio batido de 12 L
Panelas grandes de aluminio batido de 30 L
Caldeirdes para suco

Caldeirbes grandes

Canecos industriais de aluminio para café
Assadeiras grandes para bolos (aproximadamente
80 cm)

Assadeiras médias para bolos

Coador de café com tripé

Conchas de aluminio grandes

Colheres grandes em inox para arroz
Escumadeiras grandes de aluminio

Facas para pao

Facas pequenas para legumes

Facas grandes de uso geral

Facas para carne

Frigideiras grandes de aluminio batido
Espatulas grandes de inox

Escorredores de massas grandes
Escorredores de massas médios
Garrafdo térmico de café de 5L

NWAARlWOIRARWIO|IO|RPIWIW| O WINIPIWWIWINW P —LOI=[——-

QAININIRAR(WWIRARWINIRIUIWININ| O ININIWININININININ= ===
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Materiais UIPSS UIP

Garrafa térmica pequena para caféde 1L 5
Afiador de faca 2
Armarios prateleiras em aco sem porta
Bacia quadrada/plastica branco grande
Bandejas plasticas para servir alimentos
Carrinho transportador de alimentos inox
Cuscuzeira semi-industrial

Lixeira de pedestal redonda pé em a¢o 200 L
Mesa preparo de alimentos inox

Mural de parede

Peneira média

Porta papel toalha parede

Prateleiras/ac¢o grelha almoxarifado apoio
Ralador inox pequeno caseiro

Saboneteira de parede

Saladeira plastica quadrada

Suporte para mangueira

Tabua de polietileno grande amarela

Tabua de polietileno grande branca

Tabua de polietileno grande verde

Vasilha grande plastica com tampa

Armarios prateleiras em ago com porta
Termdmetros culinarios

Balancas para refeicbes

Quantidade  Quantidade

w (W

—_
o
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Tabela 44 - Relacdo de Material Minimo Necessdrio nas Cozinhas da UIPSS e UIP
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Anexo lll. Planejamento Anual das Entregas dos Kits Lanches

- GEAMAs
Quantidade de Quantidade de Quantidade
Endereco Encontros Lanches/dia Total
RNM 03 Conju11to P, | 02 encontros % 70
R L - Ceilandi mensais
GEAMA CEILANDIA || SOt 08 - Ceilandia
Sul (em frente a : |
Adm Regional) 01 encontro mensa 20 20
DNM 03 ConjU11to P, | 02 encontros 35 70
R L - Ceilandi mensais
GEAMA CEILANDIA 5| -0t 08 - Ceilandia
Sul (em frente a |
Adm Regional) 01 encontro mensa 20 20
01 encontro 10 10
mensal
460z A . " 02 encon-tro 25 50
GEAMA RECANTO Q , Area Especial, mensais
DAS EMAS Lote O1 - Recanto da
Emas/DF 01 encontro 17 17
mensal
01 encontro 30 30
mensal
QS 409, Area 15 encontros 5 75
E ial - mensais
GEAMA SAMAMBAIA s spsc'la N
amambala Norte 03 encontros 15 45
CEP 72.321-530 .
mensais
GEAMA QSB 14 CASA 37 02 encontros c
TAGUATINGA Taguatinga Sul mensais 12
TOTAL MENSAL ESTIMADO 419
TOTAL ANUAL ESTIMADO 5.028

Tabela 45 - Planejamento Anual das Entregas dos Kits Lanches - GEAMAs - Cota Reservada
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Quantidade de Quantidade de Quantidade

Endereco

Encontros Lanches/dia Total
Area Especial 01, Lote WP ErEsniaE
GEAMA BRAZLANDIA| K/L, Setor Norte, mensais 30 °0
CREAS Brazlandia
02 encontros 15 30
. mensais
Area Especial 05 s/n,
Setor Sul Gama/DF 01 encontro 10 10
GEAMA GAMA (ao lado do 9} mensal
Batalhdao da PM 02 encontros 25 50
mensais
09 encontros 8 72
mensais
09 encontros
1 1
Qd. 5, Conjunto 3, mensais > 35
GEAMA PARANA Area Especial D -
Parano&/DF 07 encontros 25 175
mensais
02 encontros 45 90
mensais
09 encontros 3
Avenida Gomes mensais 27
Rabelo, Qd. 19, Casa
GEAMA PLANALTINA |25 - Setor Tradicional| > encontros 10 50
- Planaltina/DF. CEP: mensais
73.330-015 08 encontros 10
mensais 80
QD. 513 Norte
GEAMA PLANO | Edificio Imperador 1°| 02 encontros 7
PILOTO Andar Salas 103,105 mensais 14
Brasilia-DF
09 encontros 10
. mensais 90
Area Comunal 1
GEAMA GUARA 15//26-Guara I - 14 encon?ros 8 .
Prédio do CRAS (ao mensais
a
Fclo daar DI 07 encontros 18
mensais 126
GEAMA Av. Central AI;, Lote E 9 @i Tes 30
BANDEIRANTE - RS iz mensais 60
Bandeirante
GEAMA SANTA QC 01 A/E Santa 09 encontros
MARIA Maria Central - Ao mensais 6 54
lado do BRB
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Quantidade de Quantidade de | Quantidade

Endereco Encontros Lanches/dia Total
Qd 101 s/n, Res. 09 encontros 10
GEAMASAO | Ote."ft%Fs(édo . mensais 20
% ebastido entro
SEBASTIAO da Administracdo 02 encon'fros 10 5
Regiona|) mensalis
GEAMA Qd 04 Lote 12, Lojas 02 encontros 30
SOBRADINHO 3,4,5e6 mensais 60
TOTAL MENSAL ESTIMADO 1.405
TOTAL ANUAL ESTIMADO 16.860

Tabela 46 - Planejamento Anual das Entregas dos Kits Lanches - GEAMAs - Ampla Concorréncia
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Anexo IV. Avaliacao da Qualidade dos Servicos de
Alimentacao das Unidades do Sistema Socioeducativo do
GDF

1. Introducao

Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestdao dos contratos de
prestacao de servicos de Alimentacdo das Unidades do Sistema Socioeducativo do

GDF.

As atividades descritas neste documento deverdo ser efetuadas periodicamente
pelos executores locais, bem como pela Comissao Executora, responsavel pela
gestao/controle da execuc¢do dos servicos, gerando relatérios mensais de prestacdo

dos servicos executados.
2. Objetivo

Definir e padronizar a avaliacdo de desempenho e qualidade dos servigos prestados
pela Contratada na execug¢ao dos contratos de prestacdo de servi¢os de Alimentacao

das Unidades do Sistema Socioeducativo do GDF.
3. Regras gerais

A avaliacao da Contratada na prestacao de servicos de Alimentacdo das Unidades do

Sistema Socioeducativo do GDF se faz por meio de analise dos seguintes aspectos:
e Quanto as refei¢des servidas, géneros e produtos alimenticios;

e Quanto aos equipamentos, dependéncias e instala¢des, utensilios e materiais

de consumo;
e Quanto a seguranca alimentar;
e Quanto ao pessoal e a seguranca, medicina e meio ambiente do trabalho;

e Quanto as condi¢bes socioambientais.
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4. Critérios

No formulario “Avalia¢do de Qualidade dos Servicos” devem ser atribuidos os valores
10 (dez), 5 (cinco) e 0 (zero) para cada item avaliado, correspondente aos conceitos

“Conforme”, “Conforme com ressalva” e “Nao conforme”, respectivamente.
e Conforme: 10 (dez) pontos;
e Conforme com ressalva: 5 (cinco) pontos;
e Nao conforme: 0 (zero) pontos.
4.1 Condi¢oes Complementares

4.1.1. Na impossibilidade de se avaliar determinado item, este sera

desconsiderado;

4.1.2. Quando atribuidas notas 5 (cinco) 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 medicao e avaliacdo;

4.1.3. Sempre que a Contratada solicitar prazo visando ao atendimento
de determinado item, esta solicitacdo deve ser formalizada, objetivando a analise do
pedido pela Comissdo Permanente de Fiscalizacao dos Contratos de Alimentacao do

Sistema Socioeducativo. Nesse periodo, esse item ndo deve ser analisado.
5. Responsabilidades
5.1 Equipe de Gestao

. Responsavel pela avaliagdo da prestacdo de servicos utilizando o
Formulario de Avaliacdo de Qualidade dos Servicos, reunido e elabora¢do de toda
documentacao, juntamente com as justificativas, para os itens avaliados com notas

0 (zero) ou 5 (cinco);
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. Responsavel pela consolidacdo das avaliacBes e pelo encaminhamento

de propostas para aplica¢cdes de san¢des.
5.2 Autoridade Competente

. Responsavel pela aplicacdo das san¢des cabiveis, garantindo a defesa

prévia a Contratada.
6. Descricdo do Processo

6.1 Cabe a Comissao Permanente de Fiscalizacdo dos Contratos de
Alimentac¢do do Sistema Socioeducativo, subsidiada pelos executores locais (equipe
de gestao), com base no Formulario de Avaliacdo de Qualidade dos Servicos, efetuar
a verificagdo e o acompanhamento da prestacdo de servicos, registrando as

informacGes, de forma a embasar a avaliagdo mensal da Contratada;

6.2  Apo6s o fechamento das medi¢ces do més de apuracdo, cabe a
Comissao Permanente de Fiscalizacdo dos Contratos de Alimentacdo do Sistema
Socioeducativo, subsidiada pelos executores locais (equipe de gestdo), com base no
Formulario de Avaliacao de Qualidade dos Servicos finalizado, juntamente com as
justificativas dos itens avaliados em 0 (zero) ou 5 (cinco), realizar reunido com a
Contratada em até 10 (dez) dias apds a medicao do periodo, visando proporcionar
ciéncia quanto ao desempenho dos trabalhos realizados naquele periodo de
medi¢cdo. Uma via da Avaliagdo deve ser entregue a Contratada, que devera
apresentar plano de acdo com medidas corretivas e providenciar as adequacdes que

se fizerem necessérias;

6.3 De posse dessa avaliagdo, juntamente com as justificativas dos
itens avaliados em 0 (zero) ou 5 (cinco) e manifestacdo da Contratada, cabe a
Comissao Executora consolidar as avalia¢fes utilizando-se do quadro-resumo e, se

for o caso, encaminhar proposta de penalidade a autoridade competente.
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Quadro-resumo

Critérios Meses

Avaliados 1 2 3/4 5 6 7 8 9 10 11 12  Média
Refeicoes
servidas na
temperatura
correta
Refeicbes de
acordo com as
especificacoes
de géneros e
produtos
Entrega das
refeicoes
dentro do
horario
estipulado
Equipamentos,
dependéncias e
instalacdes,
utensilios e
materiais de
consumo
Seguranca
alimentar
Pessoal,
seguranca,
medicina e
meio ambiente
do trabalho
Condicdes
socioambientais

7. ANEXOS

7.1. Formulario de Avaliacdo de Qualidade dos Servicos de

Alimentacao das Unidades do Sistema Socioeducativo do GDF

Contrato/Processo n®: UNIDADE: |Per|'odo:
Contratada:
Gestor do contrato:

A metodologia proposta pelo Sistema de Avaliacdo de Desempenho consiste na
ponderacdo individual de parametros dos quesitos de qualidade dos servicos
prestados, por meio dos quais sdo aferidos os resultados obtidos na prestacao dos

servicos.
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A avaliacao de desempenho de que trata este documento deve ser processada com 0s

seguintes fatores de pontuacdo:
e Em conformidade (parametro atendido): 10 (dez) pontos;

e Conformidade com ressalva (ndo atendimento do parametro, mas sem

prejuizo para o todo): 5 (cinco) pontos;

e Nao conformidade (ndo atendimento do parametro com prejuizo para o

todo): 0 (zero) pontos.
Para o monitoramento dos contratos firmados, devem ser avaliadas as seguintes
variaveis gerenciais:
a) Quanto as refei¢des servidas, géneros e produtos alimenticios.
e Avalia¢do da qualidade da refeicdo, cardapio, géneros e produtos alimenticios,
quais sejam:

e Apresentacao mensal do cardapio diario completo (prazo de entrega, qualidade
do cardapio proposto — qualidade dos materiais, balanceamento nutricional,
necessidades organicas e habitos alimentares dos usuarios — atendimento aos

ajustes demandados e fixacdo do cardapio em local visivel);
e Conformidade das refei¢cdes servidas com o cardapio aprovado;
e Conformidade com os horarios estabelecidos para fornecimento das refei¢fes;

¢ Qualidade dos géneros alimenticios (utilizacdo de géneros de primeira
qualidade, dentro do prazo de validade, de acordo com avaliagdo sensorial —
cor, gosto, odor, aparéncia, textura e sabor —, com corretas condi¢des das

embalagens);

e Qualidade das refei¢des servidas (propriedades organolépticas, apresentacao,

porcionamento e temperatura);
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e Quantidade das refeicdes servidas (em conformidade com a quantidade

solicitada e atendimento ao per capita - Portaria Normativa n.° 317/18);

e Higienizacdo dos géneros alimenticios através de procedimentos operacionais
padronizados; condi¢Bes higiénico-sanitarias adequadas no armazenamento,

manipula¢do, preparac¢do e distribuicdo dos alimentos;

e Atendimento as dietas especiais sempre que solicitadas, em conformidade com

a especificidade indicada e o Manual de Dietas Especiais.

Conforme com =
~ . Conforme Nao Conforme
Parametro Avaliado .~ Ressalva

5 pontos 0 Ponto ‘

10
Pontos

Apresentacao do cardapio

Conformidade das refeicdes
com o cardapio aprovado
Conformidade com os
horarios estabelecidos para
fornecimento das refeicoes
C%palida,d_e dos géneros
alimenticios

Qualidade das refei¢des

Quantidade das refei¢cdes
Condicdes higiénico-
sanitarias

Atendimento as dietas
especiais

Total de Pontos

b) Quanto aos equipamentos, dependéncias e instalagdes,

utensilios e materiais de consumo utilizados.

e Disponibilizacdo e manutencdo dos equipamentos necessarios a prestacao de
servigos;
e Manutencdo preventiva e corretiva das dependéncias colocadas a disposicao da

Contratada e adaptacfes exigidas pela legislacao sanitaria;

e Higienizacdo dos equipamentos, dependéncias, instala¢gdes (incluindo caixa de
gordura e sistema de exaustdo) e utensilios através de procedimentos

operacionais padronizados;
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e Adequacado dos utensilios e materiais de consumo como descartaveis, materiais
de higiene e limpeza com registro na ANVISA, entre outros (disponibilizados em

quantidade suficiente e qualidade adequada).

Conforme com -
Conforme Nao Conforme

Parametro Avaliado Ressalva

10

Pontos 5 Pontos 0 Ponto

Disponibilizagao e
manutencdo dos
equipamentos
Manutencdo preventiva e
corretiva das dependéncias
estruturais

Higienizacado dos
equipamentos,

dependéncias,
instalacdes e utensilios

Adequacdo dos utensilios
e materiais de consumo
utilizados

Total de Pontos

¢) Quanto a segurancga alimentar

e Manual de Boas Praticas especifico e adequado a execucdo dos servi¢os

prestados;

e Controle de qualidade em todas as etapas e processos de operacionaliza¢ao dos
servicos, preparo das refeicdes respeitando aos critérios de tempo e de

temperatura, prevenc¢do da ocorréncia de contaminagdo cruzada;
e Controle e monitoramento de temperatura dos alimentos e equipamentos;

e Sistematica de armazenamento dos géneros e produtos alimenticios
(acondicionamento e identificacdo adequados, protegidos de contaminagdo e
mantidos em temperatura correta), garantindo o sistema PVPS (Primeiro que
Vence, Primeiro que Sai) e os materiais de higiene e limpeza armazenados em

local diferente dos alimentos;
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e Guarda de amostras de todas as refei¢cdes preparadas e analise laboratorial para
auxiliar a esclarecer a ocorréncia de doenca transmitida por alimento, conforme

determinacdo da legislacao sanitaria;

e Realizagdo de analise laboratorial da agua e alimentacdo preparada com
apresentacao de laudo semestral das analises bacterioldgicas, toxicologicas e

fisico-quimicas realizadas;

e Controle integrado de vetores e pragas: procedimentos de prevencado, utilizacao

de produtos regularizados na ANVISA por empresa licenciada e competente.

Conforme Conforme com Nao Conforme

Parametro Avaliado Ressalva

10 Pontos 5 Pontos 0 Ponto

Manual de Boas Préaticas

Controle de qualidade na
operacionaliza¢ao dos
servicos

Controle de
temperatura -
alimentos e
equipamentos
Armazenamento dos
géneros e produtos
alimenticios, dos
materiais de higiene e
limpeza

Guarda de amostra de
refeices

Andlise semestral da
agua e alimentacao
preparada

Controle integrado de
pragas

Total de Pontos

d) Quanto ao pessoal, segurancga, medicina e meio ambiente do trabalho

e Avaliagdo quanto a pessoal disponibilizado pela Contratada, seguranca,

medicina e meio ambiente do trabalho, quais sejam:

e Quadro de pessoal qualificado, com conduta e postura condizentes ao trabalho,

em numero suficiente e sob efetiva supervisdo técnica de nutricionista;
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e Manutencdo da qualidade e uniformidade do padrdo de alimentacdo e do

servi¢o, independentemente das escalas de servico adotadas;
e Equipe com uniformes adequados e em bom estado de conservacao;

e Equipe técnica habilitada para atender as solicitacdes do Contratante, conforme

condi¢des estabelecidas no contrato;

e Cumprimento as normas de seguranca, medicina e meio ambiente do trabalho,
desenvolvimento dos Programas de Controle Médico de Saude Ocupacional
(PCMSO) e de Prevencgao dos Riscos Ambientais (PPRA), realizacdo dos exames
médicos/laboratoriais, conforme legislacdo sanitaria e disponibilizacdo de
equipamentos de protecdo individuais adequados e suficientes para o

desempenho das suas funcdes.

Conforme com ~
Conforme Nao Conforme

Parametro Avaliado Ressalva

10 Pontos 5 Pontos 0 ponto

Quadro de pessoal
Manutenc¢do da qualidade e
uniformidade do padrao de
alimentacdo e de servico
Funcionarios com cracha de
identificacdo e devidamente
uniformizados

Equipe técnica habilitada para
atender as condi¢des
estabelecidas no contrato
Cumprimento das normas de
seguranca, medicina e meio
ambiente do trabalho

Total de Pontos

e) Quanto as condi¢des socioambientais
Avaliacdo quanto ao atendimento aos critérios socioambientais, quais sejam:

e Colaboracdo com as medidas de reduc¢do de consumo e uso racional da

agua e de energia elétrica;
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e Colaboracdo no desenvolvimento didrio das atividades do programa
interno de separacao de residuos solidos e destinacdo adequada dos

residuos alimentares e do 6leo residual.

Conforme com -
Conforme Nao Conforme

Parametro Avaliado Ressalva
10 Pontos 5 Pontos 0 Ponto

Uso racional da 4gua e de
energia elétrica
Separacao e destinacdo
adequada de residuos sélidos
e 6leo residual

Total de Pontos

Apoés a apuracdo dos modulos acima apresentados, deve ser consolidado o total de
pontos obtidos pela Contratada para embasar a Avaliacdo Mensal da Contratada,

conforme tabela abaixo:

Critérios Avaliados

Total de Pontos Obtido

Refeicdes servidas, géneros e produtos alimenticios

Equipamentos, dependéncias e instala¢des, utensilios e
materiais de consumo

Seguranca alimentar

Pessoal, seguranca, medicina e meio ambiente do trabalho

Condic¢Bes Socioambientais

Total de Pontos da Contratada

Data/Assinatura do Responsavel pela
Data/Assinatura do Gestor do Contrato: Contratada:
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GDF

Anexo V. Portaria Normativa n° 317/2018 - Relacédo de
Géneros e Produtos Alimenticios com per capita dos
Alimentos Prontos - Unidades do Sistema Socioeducativo

Géneros e Produtos
Alimenticios

Unid.

Relacdo de géneros e produtos alimenticios “alimentos prontos”

Porcgdo por Refeicdo Frequéncia de

(Cozido)

Utilizacao

Almocgo e Jantar - Basico

Arr.oz longo fino tipo .1 Kg 360 g 9 s ele

- Tipo Agulhinha e Mix

Feijao carioca, roxinho Kg 230g 2 x dia
tipo 1

Feijdo preto tipo 1 Kg 230g 1 x semana

Géneros e Produtos
Alimenticios

Unid.

(Cozido)

Porgao por Refeicdo  Frequéncia de Utilizagcao

Carne bovina dianteira
(paleta e cupim) em
pecas, congelada ou
resfriada

Almocgo e Jantar - Carnes

Kg

110g

2 X semana

Carne bovina dianteira
(paleta e acém) em
cubos, resfriada

Kg

105 g

3 X semana

Carne bovina tipo coxao
duro, peca inteira,
congelada ou resfriada

Kg

110g

2 X semana

Carne bovina, tipo
coxdo mole - bife,
resfriada

Kg

80¢g

2 X semana

Carne bovina tipo
coxdo mole, peca
inteira, resfriada

Kg

110g

2 X semana

Carne bovina tipo
patinho, em bife,
resfriada

Kg

2 X semana

Carne bovina tipo
patinho, peca inteira,

con _elada ou
resfriada

Kg

110¢g

2 X semana

Carne seca - charque

Kg

120 g

1 x més
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Géneros e Produtos Unid.  Porcao por Refeicdo  Frequéncia de Utilizagcao
Alimenticios (Cozido)
Almoco e Jantar - Carnes

Seiie Kg 40¢g preparo
Carne suina tipo copa Kg 100 g 1 X més
lombo s/ 0sso, em pega, Kg 40¢g preparo
congelada

Carne suina tipo pernil
traseiro, ¢/ 0sso, em Kg 100 g 1 X més
peca, congelada

Figado bovino, resfriado | Kg 135¢g 1 x més
Frango tipo Kg 190 g 1 x semana
coxa/sobrecoxa

congelado

Frango em pecas, peito

Kg 100 g 3 x semana
com 0sso, congelado
Ljnguiga defumada Keg 30g preparo
tipo Calabresa de 12
qualidade
Linguica frescal tipo
Toscana, de carne suina | Kg 130 g 1 x semana

de 1% qualidade

Géneros e Produtos Unid Porc¢dao por Refeicao Frequéncia de
Alimenticios . (Cozido) Utilizacao
Almoco e Jantar - Carnes

Ovos de galinha tipo D7 100 g SRR

grande branco

Peixe tipo merluza Kg 95 g 1 x més

em filé, congelado

Peixe tipo pescada Kg 95 g 1 x més

branca, em filé,

congelado

Salsicha tipo Kg 100 g 1 x semana

viena ou frankfurt

Toucinho defumado Kg - preparo

(bacon)
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Géneros e Produtos Porgao por Refeicao Frequéncia de
Alimenticios Unid. (Cozido) Utilizacao
Almoco e Jantar - Guarnicao

Abdbora madura Kg 105¢g I S SRR

de 1% qualidade

Abobrinha brasileira Kg 95¢g s sETEE

de 12 qualidade

Abobrinha italiana Kg 95¢g 1 3 SETEE

de 12 qualidade

Acelga de 12 qualidade Kg =5g 1 x semana

Batata comum lisa Kg 135¢g B s SETEIE

de 12 qualidade

Batata doce amarela Kg 125¢g I TR

de 1% qualidade

Batata frita

processada; sabor Kg 40g U X SEmEi

natural, tipo palha

Berinjela de 12 Kg AU 1 x quinzena

qualidade

Brécolis de 12 qualidade Kg 1i>g 1 x més

Cenoura de 1?2 qualidade Kg 120'g 2 x semana

Cenoura de 12 qualidade Kg ) preparo 1x
semana

Chuchu de 17 qualidade Kg 1205 1 x semana

Couve-flor de 12 Kg [t 1 X més

qualidade

Couve manteiga Kg 80g i sesemara

de 12 qualidade

Escarola de 17 qualidade Kg 1058 1 x semana

Espinafre de 12 Kg [t 1 x més

qualidade

Mandioca de 12 Kg [l 1 x semana

qualidade

Mandioquinha Kg 125¢g | ¢ sErEnE

de 12 qualidade

Massa alimenticia Kg 100 g M e—

seca p/ macarronada

. 7 Alimentacao das Unidades do
Caderno Técnico sjstema Socioeducativo




Géneros e Produtos Porgao por Refeicao Frequéncia de
Alimenticios Unid. (Cozido) Utilizacao
Almocgo e Jantar - Guarni¢ao

Massa alimenticia p/ Kg 150 g e

lasanha pré-cozida

Repolho de 12 qualidade kg 0¢g 1 x semana

Vagem de 1° qualidade Kg 1058 1 x semana

Géneros e Produtos Unid. Porc¢dao por Refeicao Frequéncia de
Alimenticios (Cozido) Utilizacao
Almoco e Jantar - Saladas

Acelga de 12 qualidade Kg 60 g 2 x semana

Agrido de 1?2 qualidade Kg 60g 1 X semana

Alface crespa Keg 60 g A5 ST

de 1% qualidade

Alface lisa de 12 Kg 60 g 3 x semana

qualidade

Almeirdo de 12 Kg 60g 1 x semana

qualidade

Beterraba de 1° Kg 10g 1 x semana

qualidade

Couve manteiga Kg 60 g | SETEE

de 12 qualidade

Escarola de 17 qualidade Kg 60 g 2 x semana

Pepino comum Kg 100 g 2 5% SETTEE

de 12 qualidade

Pimentao yerde Kg 40 g preparo

de 12 qualidade

Repolho de 17 qualidade Kg 60 g 1 X semana

Racula de 12 qualidade Kg 60 g 1 X semana

Tomate sa'lada, Kg Ng -

de 1° qualidade
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Géneros e Produtos
Alimenticios

Porcdo por Refeicao Frequéncia de
(Cozido) Utilizacao
Almocgo e Jantar - Sobremesa (Doce)

Unid.

Pacoca 01 unidade de 28 1x quinzena
g

Doce de leite em tablete Unid. 01 unidade de 26 1 x quinzena
24

Doce de abdbora Unid. 01 unidade de 30 1 x quinzena
24

Doce de goiabada em Kg 100 g 1 x quinzena

pasta

Doce de leite em pasta Kg 100 g 1 X quinzena

Milho de canjica branca Kg 110g 1 X quinzena

Mistura em p6 para

gelatina, sabores Kg 100 g 2 x semana

diversos

Mistura para Kg 110 g 1 x quinzena

preparo de arroz

doce

Mistura para preparo de Keg 100 g 1 x quinzena

curau

Mistura para preparo de Kg 100 g 2 X semana

fla

U [prli Kg 100 g 1 x semana

preparo de mousse

P6 para preparo de Kg 100 g 1 SR

manjar

de coco

P& para preparo de

pudim, sabores Kg 100 g 2 x semana

diversos

Sagu Kg 100 g 1 x quinzena
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Géneros e Produtos Unid. Porgao por Refeicao Frequéncia de
Alimenticios (Cozido) Utilizacao
Almoco e Jantar - Sobremesa (Fruta)

Abacaxi de 12 qualidade Kg 150 g 2 x semana

Banana nanica Kg 1 unidade 2 x semana

de 12 qualidade (120g)

Caqui de 12 qualidade Kg 1 unidade 1 x quinzena
(110g)

Goiaba de 1% qualidade Kg 1 unidade 1 x quinzena
(160g)

Laranja pera de 12 Dz 1 2 x semana

qualidade unidade(160g)

Magd macional DZ 1 unidade 2 x semana

de 1% qualidade (115g)

Mamao de 1° qualidade Kg 150 g 1 X semana

Manga de 12 qualidade Kg 150 g 1 x quinzena

Melancia de 1° Kg 150 g 1 X semana

qualidade

Melao amgrelo, Kg 140 g 1 x semana

de 1° qualidade

pera K 1 unidad 1x qui

nacional/estrangeira de g uzno'oa € X quinzena

12 qualidade (200g)

Tangerina ponkan Dz 1 unidade 1 x semana

de 1° qualidade (135g)

Géneros e Produtos Unid. Porcdo por Refeicdo Frequéncia de
Alimenticios (Cozido) Utilizacao
Almoco e Jantar - Temperos
Alho . Kg 5¢ 2 x dia
nacional/estrangeiro
de 12 qualidade
Ketchyp Kg preparo
(condimento
preparado)
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Géneros e Produtos Unid. Por¢do por Refeicdo Frequéncia de

Alimenticios (Cozido) Utilizacao
Almocgo e Jantar - Temperos
Cebola de 1% qualidade Kg 20g 2 x dia
Cebolinha, cheiro- K reparo
verde de 12 qualidade 8 prep
Extrato de tomate Kg preparo
Limdo Taiti de 12 Dz preparo
qualidade
Louro seco Kg preparo
Molho de tomate Kg preparo
Molho para salada, Unidad 10g 2 x dia
saché e
Mostarda K ) reparo
(condimento & Prep
preparado)
Oleo de soja refinado LT 30 ml 2 x dia
Orégano seco Kg preparo
Géneros e Produtos Unid Porcao por Refeicao Frequéncia de
Alimenticios . (Cozido) Utilizacao
Almocgo e Jantar - Temperos
Sal refinado iodado Kg 108 2 x dia
Salsa, cheiro-verde Kg preparo
Shoyu (molho de
L -
soja) condimento t preparo
preparado
Tom?te mgduro Kg 60 g preparo 15 x
de 12 qualidade TG
Vinagre de vinho Lt 10 ml 2 x dia
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Géneros e Produtos

Porcdo por Refeicao

Frequéncia de

Alimenticios (Cozido) Utilizacao
Bebidas

Achocolatado em pé Kg 20g 5 x semana
Bebida lactea proAnta Unid 1 unidade de 1 x dia
para beber, saché 200 mi
Café tradicional Kg 5g = S eErTEE
torrado e moido
logurte liquido ¢/ polpa LT 1 unidade de 2 X semana
= 200 ml
frutas
Leite de vaca in
natura tipo B, LT 300 ml 2 x dia
conforme Portaria MA
1255/62
Mistura para o ) Kg 300 ml 4 x semana
preparo de bebida
lactea
Preparo sélido i
artificial para refresco Kg 250 mi 2 x dia
- sabores diversos

Géneros e Produtos

Unid.

Porcao por Refeicao

Frequéncia de

Alimenticios (Cozido) Utilizacao
Lanche da Tarde - Biscoitos

Biscoito doce , - :
recheado, sabores g€ g X semana
diversos
Biscoito doce y - :
recheado wafer, g€ g X semana
sabores diversos
Bis;oito doce tipo Ke 40g 1 x semana
maisena, rosquinha
Biscoito salgado Kg 40 g 1 X semana
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Géneros e Produtos Unid Porgao por Refeicao Frequéncia de
Alimenticios ) (Cozido) Utilizagao
Paes/Recheios

Geleia de frutas,

sabores diversos Kg 30¢g 2K SEIMEINE

Margarina com sal Kg 15g 5 x semana

Mini pao francés Kg 30g 2 x dia

Mortadela de 1° Kg 30g 2 x semana

qualidade

Pédo doce em Kg 50 g 1 x semana

bisnaga em peca

Pao doce recheado em Kg 50g 1 X semana

peca

P&o francés comum Keg S0g 2xdia

P3do hot dog, em peca Kg 50g 2 x dia

Presunto magro cozido Ke 30g e

de 12 qualidade

Queijo tipo Kg 25¢g 5 x semana

mucarela, em peca

Queijo tipo parmesao Kg 10g Preparo

Salsicha tipo Kg 50 g 1 x semana

viena ou frankfurt

Géneros e Produtos Unid. Porcao por Refeicao Frequéncia de
Alimenticios (Cozido) Utilizagao
Preparacoes

Acucar refinado Kg 30g preparo
Acucar refinado Kg - preparo
Ameixa prfata seca Kg ) preparo
de 12 qualidade

Amido de milho Kg - preparo
Aveia em flocos Kg - preparo
laminada

Azeitona verde em Kg - preparo
conserva

Canela em p6 Kg - preparo
Canela em rama Kg - preparo
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Géneros e Produtos ni Porc¢dao por Refeicao Frequéncia de
Alimenticios . (Cozido) Utilizagao
Preparacoes
Chocolate em pé soluvel Kg 20g 2 x semana
Coco ralado seco puro Kg - preparo
Cravo da india Kg - preparo
Creme de leite Kg - preparo
Ervilha verde em Kg - preparo
conserva
Esséncia artificial de Kg - preparo
baunilha
Farinha de mandioca Kg - preparo
Farinha de milho Kg - preparo
amarela
Farinha de rosca Kg - preparo
Farinha de trigo especial Kg - preparo
Feijao branco Kg - preparo
Fermento bioldgico Kg - preparo
Géneros e Produtos Unid. Porc¢dao por Refeicao Frequéncia de
Alimenticios (Cozido) Utilizacao
Preparacgoes
Fermento quimico Kg - preparo
Fuba de milho Kg - preparo
Grao de bico Kg - preparo
Leite condensado Kg - preparo
Maionese simples )
(condimento Kg 10g 1 x quinzena
preparado)
Milho verde em Kg - preparo
conserva
Oleo de soja refinado LT 45 2 X semana
ml
Ov,osj de galinha tipo D7 ) preparo
médio branco
Queijo tipo Kg 20g preparo 2 x
mucarela, em peca
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Géneros e Produtos Unid. Porgao por Refeicao Frequéncia de
Alimenticios (Cozido) Utilizacao
Preparacoes
semana
Trigo integral para quibe Kg - preparo
Xarope de groselha Lt - preparo

Géneros e Produtos Unid Porgao por Refeicao Frequéncia de

Alimenticios (Cozido) Utilizacao
Extras
Bebida lactea pronta
para beber, em Unid. 1 unidade de 200 ml eventual
embalagem tetra brik

Chocolate ao leite - Unid. 1T unidadede 25 g eventual
tablete

Suco de néctar da
fruta, diversos Unid. 01 unidade de 200 eventual

sabores em ml
embalagem tetra
brik

Géneros e Produtos Unid Porcao de Refeigao Frequéncia de
Alimenticios . (Cozido) Utilizacao

Festividade: Natal
Panetone Unid. 200 g Natal
Refrigerante LT 250 ml Natal
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Géneros e Produtos Unid. Por¢do de Refeicdo Frequéncia de
Alimenticios (Cozido) Utilizacao

Dietas Especiais

Achocolatado dietético Kg 20g 1 x dia

em po

Adocante em saché Unid. 8¢g 3 x dia

Adocante liquido Unid. 15 ml (*) 3 xdia

Amido de arroz Kg 15g 2 X semana

Bana:‘na mggé Unid. 02 2 x semana

de 1% qualidade UrfeERes

Banana prata de 1° Unid. 02 2 X semana

qualidade unidades

Bolacha sem sal (agua) Kg 40 g 3 x semana

Géner.os e P'rc.>dutos Unid. Porcao de.Refeigéo Frequéncia de
Alimenticios (Cozido) Utilizacdo
Dietas Especiais

Camomila Kg 250 ml preparo

Erva doce seca Kg 250 ml preparo

Erva mate Kg 250 ml preparo

Fécula de batata Kg - preparo

G'ele,ia' de frutas, Kg 30¢g 2 x semana

dietética, sabores

diversos

Laranja lima Dz 1 unidade 6 x semana

Leite em p6 desnatado Kg 375g 2 x dia

Leite UHT desnatado Lt 300 ml 2 x dia

Margarina sem sal Kg 10g 2 x dia

Pao de forma tipo Unid. 50g 2 x dia

integral

Pdo tipo redondo sem Kg 50g 2 x dia

sal

P6 para preparo de Kg 100 g 18 x Més

gelatina dietética,

sabores diversos

P& para preparo de R

pudim dietético, Kg 100'g 1Eshn=s
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Géner.os e P,rt?dutos Unid. Porcao de.Refeigéo Frequéncia de
Alimenticios (Cozido) Utilizagdo
Dietas Especiais

sabores diversos

Preparo sglid,o.para Kg 250 mi 2 x dia

refresco dietético

Queijo tipo minas, Kg 50 g 3 x semana

frescal, sem sal

Queijo tipo ricota Kg 508 1 x semana

Sal hipossodico em Unid. 1g 2 x dia

saché

Sal refinado em saché Unid. g 2 x dia
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Anexo VI. Modelo de Checklist de Controle

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

operacionalizag¢dao dos servicos executados.

Modelo de checklist de controle
CHECKLIST - Lista de Pontos de Controle no Preparo das Refei¢des Elaboradas na

Unidade e/ou Transportadas
Unidade:
Data:
Horario:

Responsavel pelo Checklist:

Cozinha:

A - Higiene Pessoal Nao Conforme Conforme Providéncias

1. Maos lavadas e higienizadas

2. Presenca de adornos

3. Unhas cortadas, sem esmaltes e limpas

4. Uniformes limpos e adequados

Observacoes:

B - Higiene do Ambiente e Area Fisica Ndo Conforme Conforme Providéncias

1. Ambiente (azulejos, piso, teto,
lumindrias, armarios)

2. Equipamentos (liquidificador, batedeira,
geladeira, fogdo, entre outros)

3. Utensilios (canecas, pratos, talheres,
panelas, entre outros)

4. Acessorios (esponjas, porta-sabdo,
tdbuas de corte)

5. Estado de conservagdo das instalagdes
(pias, torneira e sifao)

6. Ventilagdo e iluminacdo

7. Limpeza das bancadas, balcdes e pias

8. Higiene das lixeiras

9. Retirada dos residuos (lixo)

10. Controle de dedetizagdo (pragas e
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vetores)

Observacgoes:
C - Higiene, Manipulacao e Nao

. Conforme Providéncias
Armazenamento dos Alimentos Conforme

1. Hortifratis lavados corretamente

2. Arroz e feijao escolhidos e lavados
corretamente

3. Organizacao da despensa - alimentos
por categoria/lote

4. Controle de validade dos alimentos

5. Produtos abertos e devidamente
etiquetados

6. Temperatura e condi¢fes gerais dos
alimentos

7. Reaproveitamento de alimentos

8. Armazenamento dos congelados

9. Risco de contaminacdo cruzada

10. Higienizagao das maos no preparo dos
alimentos

11 Conversa e tosse sobre a prepara¢ao
Observacoes:

\ETo) A
Conforme Providéncias
Conforme

D - Local e Seguran¢a no Trabalho

1. Presenca de visitantes nas

dependéncias da unidade

2. Conduta de risco com utensilios (facas,
garfos entre outros)

3. Utilizagdo de botas antiderrapantes

4, Utilizagdo de avental

5. Utilizagdo de toucas e luvas

6. Organizacao geral das dependéncias da
unidade

7. AcBes de seguranca (forno, fogao e
agua quente)

Observacoes

E - Relacionamento Conforme Providéncias

Nao
conforme
1. Relacionamento entre a equipe

2. Receptividade com os supervisores do
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contrato
Observacgdes:

Nao s
F - Transporte Conforme Providéncias
Conforme

1. Higiene do veiculo

2. Temperatura adequada para o
transporte das refei¢cdes

3. Documentacdo para entrega
Observacgdes:

Nao

G - Para Refei¢bes Transportadas Conforme Providéncias

Conforme

1. Higiene dos recipientes térmicos

Observacoes:

Assinatura:

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagdo aos Adolescentes sob a Tutela do Estado
Atendidos pela Fundagdo CASA - Vol. 6 - Jun./19.
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Anexo VIl. 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 ndo

foram utilizados na confeccao das refei¢cbes 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 tem a finalidade de auxiliar o nutricionista no planejamento das

refeicdes e de controlar o desperdicio de alimentos.

Modelo de controle de desperdicio - sobra limpa

Formulario de Controle de Desperdicio

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
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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 Alimenta¢do aos Adolescentes sob a Tutela do Estado
Atendidos pela Fundagdo CASA - Vol. 6 - Jun./19.
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Anexo VIIl. Parametros Minimos para Garantir a Qualidade
Alimentar

Para a execucdo da presta¢do de servicos de Alimentacdo das Unidades do Sistema
Socioeducativo, a Contratada devera, obrigatoriamente, elaborar o Manual de Boas
Praticas, assim como os Procedimentos Operacionais Padronizados, contemplando
todos os controles e registros exigidos pela legislacdo vigente. Este documento
devera estabelecer todos os parametros, assegurando a qualidade da alimentacdo,
e deve ser assinado pelo profissional devidamente registrado no CRN-3 (Conselho

Regional de Nutri¢do);

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 conservacdo e acondicionamento
dos alimentos. O nutricionista responsavel técnico pertencente ao quadro
operacional da Contratada devera orientar os funcionarios quanto as diretrizes do
Manual de Boas Praticas e os respectivos POPs, conforme a Portaria CVS n.° 5/13,

utilizando o método “Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)".

O Manual de Boas Praticas e POPs deverdo ficar a disposicdo na unidade para
consulta dos funcionarios da prestacdo de servico, fiscal do contrato e das

autoridades sanitarias competentes.
1. Recebimento e Armazenamento dos Géneros Alimenticios

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 hortifruti. Na inspe¢do,

devem ser avaliados os seguintes itens:

e CondicBes do transporte dos produtos;
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e Condicdes 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;

e Condicdes gerais dos produtos, que ndo devem apresentar alteracdes sensiveis

na coloragao, no aroma, na textura, no odor e na aparéncia geral;

e Conformidade dos produtos recebidos com o descrito na nota fiscal ou nota de

remessa,

e Datas de fabricacdo e validade dos alimentos recebidos, que devem estar

dentro do prazo de validade;

e Conforme a Portaria CVS n.° 5, de 19 de abril de 2013, recomenda-se seguir as

orienta¢des do quadro abaixo:

Temperatura para recebimento de alimentos

Alimentos Temperatura em Celsius

Carnes e aves Maximo até 4°C
Frutos do mar e peixes frescos Maximo até 2°C
Frios e embutidos, fatiados, picados ou Méaximo até 4°C
moidos

Ovos Maximo até 10°C
Frutas, verduras e legumes higienizados Maximo até 5°C

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutri¢do e Alimentagdo aos Adolescentes sob a Tutela do
Estado Atendidos pela Funda¢do CASA - Vol. 6 - Jun./19.

e Recomenda-se seguir as orientagdes do quadro abaixo para verificar as
caracteristicas sensoriais dos produtos no ato do recebimento dos produtos. Alguns

exemplos:

Caracteristicas sensoriais solicitadas para o recebimento de produto

Produtos Caracteristicas
Aspecto \ Odor Consisténcia
Carne Cor vermelho brilhante | Caracteristico | Nao amolecida e nédo
bovina (internamente), pegajosa

vermelho purpura. Sem
escurecimento, manchas
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Produtos Caracteristicas
Aspecto \ Odor Consisténcia

esverdeadas e/ou outras
cores estranhas ao
produto

Carne Cor vermelho palido. Caracteristico | Firme, ndo amolecida e

suina Sem  escurecimento, nao pegajosa. Verificar
manchas esverdeadas auséncia de formacdes
e/ou outras cores redondas brancas de
estranhas ao produto cisticercos

Aves Cor amarelo rosado. Caracteristico | Ndo amolecida e ndo
Sem  escurecimento, pegajosa
manchas esverdeadas
e/ou outras cores
estranhas ao produto

Peixes Cor branca ou | Caracteristico, | Firme, ndo amolecida e
ligeiramente résea para | com cheiro| ndo  pegajosa. Em
filés.  Peixes inteiros | leve de mar ou| peixes inteiros, a carne
devem ter as escamas | algas deve estar presa a
brilhantes e bem | marinhas espinha
aderidas, guelras
vermelhas vivo, Umidas e
intactas, olhos brilhantes
e salientes

Embutidos Cor caracteristica de cada | Caracteristico, | Firme e ndo pegajosa
produto, sem manchas | sem odor de
pardas, esbranquicadas, | ranco
verdes ou cinzas

Leite Cor branca leitosa Caracteristico | Liquido homogéneo

Queijo minas
frescal

Cor esbranquicada e
homogénea.
Crosta inexistente ou fina

Suave e
caracteristico

Branda e macia

Mucarela Cor branca a amarela. |Lactico, pouco] Semidura e
Ndo  possuir  crosta, | perceptivel semisuave. Textura
podendo apenas fibrosa, elastica e
apresentar aberturas fechada
irregulares

Queijo Cor amarelo palha. Crosta | Caracteristico pemielastica, tendente

Prato inexistente ou fina, lisa e a macia,

bem formada, podendo
ser revestido de parafina

amanteigada

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagdo aos Adolescentes sob a Tutela do Estado
Atendidos pela Fundacdo CASA - Vol. 6 - Jun./19.
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1.1 A¢des na Ocorréncia de Produtos nao Conforme

Na ocorréncia de divergéncia entre os 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 nao recebidos. Assim, a entrega podera ser feita posteriormente.

Os produtos reprovados na recepcao ou com prazo de validade vencido, incluindo
aqueles destinados a devolu¢do ao fornecedor, devem ser identificados, colocados
em local apropriado e fora da area de producdo. Nao é permitido comercializar
alimentos com embalagens que apresentem sujidades, estejam rasgadas ou furadas;

latas amassadas, com ferrugem e/ou estufadas.
1.2 Armazenamento

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

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 luvas de borracha, a

fim de evitar irritacdes na pele e acidentes.

Os produtos de limpeza devem ser armazenados separadamente 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.
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1.2.3 Armazenamento a Temperatura Ambiente

Os produtos que nao necessitam de refrigeracdo ou congelamento sao armazenados

a temperatura ambiente (estoque seco).

A disposi¢do dos produtos deve obedecer a data de fabrica¢do, 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 ser devidamente

identificadas para melhor visualizacao 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 contaminagdo por

bactérias prejudiciais a saude humana.

Os alimentos somente devem ser colocados nos equipamentos de refrigeracdo ou
congelamento apés 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 os prazos de validade informados a seguir.

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: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo aos Adolescentes sob a Tutela do Estado
Atendidos pela Fundagdo CASA - Vol. 6 - Jun./19.

1.3 Controles de Seguranca Alimentar

1.3.1 Controle Bacteriologico/Microbiolégico da Alimentacdo e da

Agua a Serem Fornecidas
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Devera ser realizado mensalmente ou a qualquer momento, em casos de
toxinfec¢des alimentares. No que diz respeito a dgua a ser consumida, devera seguir

a Portaria n.° 2.914, de 12 de dezembro de 2011 - OMS.

1.3.2 Controle de Temperatura de Alimentos Prontos com

Termdmetros

Durante a execucdo do servico, a Contratada devera monitorar as temperaturas da
alimentacdo, para o acondicionamento adequado das refeicdes que serdo

transportadas, com base na Portaria CVS n.° 5, de 19 de abril de 2013.

Os termdmetros 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 contaminag¢do. Suas
hastes devem ser lavadas e desinfetadas antes e depois de cada uso. O controle de
temperatura de cada refeicao devera ser registrado diariamente e arquivado junto

ao Manual de Boas Préticas.
1.3.3 Controle de Amostras

As amostras deverdo ser colhidas diariamente em recipientes esterilizados. Deverado
ser retiradas amostras de todos os componentes do cardapio e de todas as refeices
que serdo transportadas. A quantidade retirada deve ser de no minimo 100 g e o
armazenamento deve ser feito por 72 horas sob refrigeracdo até 4°C ou sob
congelamento a -18°C. Os liquidos s6 podem ser armazenados por 72 horas sob

refrigeracdo.
A coleta de amostras devera seguir a técnica abaixo:

¢ Identificar com nome do local, data, horario, produto e nome do responsavel

pela colheita as embalagens ou sacos esterilizados ou desinfetados;

e Proceder a higienizacao das maos;
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e Abrir a embalagem sem toca-la internamente ou sopra-la. Colocar a amostra

do alimento;
e Retirar o ar e vedar, com base na Portaria CVS n.° 5, de 19 de abril de 2013.

As amostras das refeicBes deverao ser colhidas diariamente pela Contratada, no ato
da confeccdo das refeicdes da alimentagdao, como também pelo Contratante no

recebimento das refeicdes em suas unidades.
134 Controle de Identificacdo dos Alimentos Apés Abertura da Embalagem

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

etiqueta devera seguir o modelo apresentado no quadro a seguir:

Parametros minimos para etiqueta de controle de validade
Etiquetas de Identificacdo de Controle de Validade \

Nome do Data de Data de Lote
Produto Fabricacao Validade

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo aos Adolescentes sob a Tutela do
Estado Atendidos pela Fundagdo CASA - Vol. 6 - Jun./19.

1.4 Processo Operacional Padronizado (POPs)

O objetivo basico deste documento é garantir, mediante uma padroniza¢do, os
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 responsavel, bem como acessiveis aos

funcionérios da Contratada e as autoridades sanitarias.

A Portaria CVS n.° 5, de 19 de abril de 2013, determina que, no minimo, deverao

existir na Unidade o POP:

e POP relacionado a saude dos funcionarios, especificando exames médicos
realizados e a periodicidade, além de contemplar as medidas a serem

adotadas no caso de problemas detectados;
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e POP referente as operac¢des de higienizacdo de instala¢gdes, equipamentos,
moveis e do reservatério de agua, devendo conter, no minimo, a descri¢ao
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

calibracdo de equipamentos;

e POP relacionado ao controle integrado de vetores e pragas urbanas, que
deve contemplar medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir sua

atracdo, abrigo, acesso e proliferacao.
1.4.1 Parametros de Higienizacdo de Frutas, Legumes e Verduras

A higienizacdo desse grupo de alimentos é uma etapa de pré-preparo essencial para
a prevencdo da contaminag¢do 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, entre outros),
ha a necessidade de realizar a higienizacdo adequada. Deve-se adotar o seguinte

procedimento:
e Desfolhar as verduras, separar as folhas e desprezar as partes estragadas;
e Lavar em agua corrente, escorrendo os residuos;

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

ppm);

e Monitorar a concentragdo de cloro, que ndo deve estar inferior a 100 ppm;
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e Manter a turvacdo da solu¢ao e a presenca de residuos;

e Enxugar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com agua potavel ou
em solucao de agua ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa para 1 litro de agua

potavel);

e Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condi¢Bes de

higiene (mao, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados).
1.4.2 Pardmetros de Higiene das Areas, Equipamentos e Utensilios

Conforme determinag¢do da Portaria CVS n.° 18, de 9 de setembro de 2008, a higiene
ambiental, dos equipamentos e dos utensilios é de suma importancia. Porém, além

dessa rotina, deve-se também:

e Remover o lixo diariamente, no minimo duas vezes ao dia e 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;
e Impedir a presenca de animais domésticos no local de trabalho;

e Higienizar os utensilios com a utilizacdo de detergente neutro e, apds
enxague, pulverizar com uma soluc¢do de hipoclorito de sédio a 200 ppm de

cloro ou alcool 70%.
Ndo é permitido nos procedimentos de higiene:
e Varrer a seco as areas de manipulagao;
e Fazer uso de panos para secagem de utensilios e equipamentos;

e Reaproveitar vasilhames de produtos alimenticios no envase de produtos de

limpeza;

e Usar na area de manipulacdo os mesmos utensilios e panos de limpeza

utilizados em banheiros e sanitarios.
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O processo de higienizacao tem como objetivo eliminar ou reduzir a contaminagao
microbiolégica, minimizando os riscos de transmissdo de agentes causadores de

doencas.

No quadro a seguir sao descritas as etapas de higienizacdo das areas utilizadas e dos

equipamentos e utensilios.

Higienizacao de areas, equipamentos e utensilios

Itens Procedimentos \
Cozinha O piso da cozinha deve ser lavado ap6s o término dos
intervalos. Porém, mesmo durante o preparo das refei¢des, o
ambiente deve ser mantido em ordem, recolhendo os residuos.
Diluir o detergente em agua, de preferéncia aquecida,
utilizando um recipiente adequado e exclusivo (balde). Colocar
agua limpa em outro recipiente; imergir a esponja ou pano na
solucdo detergente (1° balde). Iniciar a limpeza pelos locais mais
altos. Imergir a esponja ou pano no balde com agua (2° balde),
para retirar os residuos. Torcer e imergir novamente na solu¢ao
detergente. Esta pratica evita que a solucdo detergente fique
com sujidades. Apds os locais mais altos estarem ensaboados,
utilizar o restante da solucdo detergente no piso. Retirar o
detergente das bancadas e do piso utilizando um rodo; iniciar o
enxague com agua pelos locais mais altos. Pode ser utilizado
pano limpo e agua. Apos a retirada do detergente com o rodo e
enxague com agua, o piso deve ser desinfetado com soluc¢do
clorada. Deixar secar naturalmente (SILVA JR, 2001).
Ao final de cada ciclo, o estoque estara baixo, facilitando a
higienizacao das prateleiras e estrados. As caixas que ainda
estiverem no estoque devem ser retiradas para que as
embalagens ndo figuem molhadas. As prateleiras devem ser
higienizadas utilizando esponjas ou panos e solu¢dao com
detergente, e depois enxaguadas com agua limpa. Os estrados
devem ser removidos para que o piso seja lavado, também
utilizando solu¢ao com detergente. Retirar o excesso de sabao
do piso utilizando um
rodo e depois um pano limpo. Deixar secar naturalmente.

Estoque
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Fogao

Procedimentos \
Ndo jogar agua no fogdo enquanto o equipamento estiver
quente, pois a mudanca brusca de temperatura pode rachar o
esmalte da pintura. Retirar os residuos utilizando um pano
umido enquanto o fogdo estiver morno (facilita a nao formacgdo
de crostas de gordura). Antes da higieniza¢do do fogao, retirar
as bocas, porém ndo as colocar diretamente na agua fria
(evitando choque térmico). Apo6s a retirada dos residuos, passar
a esponja com solucdo detergente no fogdo, inclusive nas
placas. Retirar o
sabdo utilizando um pano seco e limpo. Higienizar as bocas
utilizando esponja e solu¢cdo detergente. Jamais utilizar
mangueiras ou baldes na higienizacdo do fogao.

Forno de padaria
artesanal

Desligar o equipamento. Retirar a grade e higieniza-la utilizando
esponja e solucdo detergente. A parte interna do equipamento
deve ser higienizada utilizando-se pano Umido, tomando
cuidado para nao molhar a pedra, pois pode danificar o
equipamento.

Talheres, canecas
e potes de
sobremesa

Retirar o excesso de residuos; coloca-los imersos em uma bacia
com agua e detergente. Lava-los um a um com esponja.
Enxaguar com agua corrente até a completa remocgao do
detergente. Por ultimo, escaldar com agua fervente e deixar
secar naturalmente.

Talheres, canecas
e potes de
sobremesa

Retirar o excesso de residuos; coloca-los imersos em uma bacia
com agua e detergente. Lava-los um a um com esponja.
Enxaguar com agua corrente até a completa remogcao do
detergente. Por Ultimo, escaldar com agua fervente e deixar
secar naturalmente.

Pratos

Remover os restos de alimentos dos pratos e coloque-os
imersos em recipiente com agua e sabdo. Lave-os utilizando
esponja e sabdo. Enxague os pratos com agua corrente e
coloque-os no escorredor. Deixe secar naturalmente. Apds|
secarem, coloque-os em local protegido.

Freezer

Retirar todos os alimentos de dentro do freezer
provisoriamente. Desligar o equipamento. Higienizar a parte
interna utilizando a parte macia da esponja e solugdo
detergente. Retirar o excesso de sabdo utilizando um pano
umido. A borracha deve ser higienizada constantemente,
utilizando-se pano umedecido com agua quente,

evitando assim o ressecamento da borracha.

\
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Higienizacdo de areas, equipamentos e utensilios

Itens Procedimentos \
Liquidificador Desligar o equipamento da tomada. Higienizar o copo do
liquidificador utilizando uma esponja com solucao detergente.
Atentar-se as hélices, onde sujidades podem ficar acumuladas.
Enxaguar com agua corrente e deixar secar naturalmente.
Cubra-o para que fique protegido.
Retirar todos os alimentos da parte interna provisoriamente,
desligar o equipamento da tomada. Remover as prateleiras e
equipamentos soltos e leva-los a pia. Lavar todas as prateleiras
com agua e sabdo utilizando uma esponja sintética. Enxaguar
com agua corrente e deixar secar naturalmente. No interior da
geladeira esfregar e lavar as paredes, o piso e o teto utilizando
esponja e sabdo. Enxaguar bem com agua limpa e, se
necessario, com um pano limpo. Recolocar as prateleiras e
acondicionar novamente os produtos dentro da geladeira.
Fechar as portas e liga-las na tomada.
Desligar o equipamento da tomada. Higienizar o equipamento
utilizando-se esponja e solu¢do detergente. Deixar secar
naturalmente e cobri-lo para que fique protegido.
Formas e panelas Remover todo o excesso, e em casos mais severos, deixa-las de
molho. Esfregar toda a superficie do utensilio e enxague-as com
agua limpa. Coloque-as virada para baixo e deixe escorrer a
agua, deixando secar naturalmente. Apds secar, acondicionar
em local protegido de poeiras.
Colocar as tabuas imersas em agua e sabdo. Com a ajuda de uma
escova ou esponja, esfregar as tabuas. Enxaguar muito bem com
agua limpa e deixar secar naturalmente.
Remover todo o excesso. Com uma esponja e detergente,
esfregar a parte interior e a parte de fora da lixeira. Enxaguar
até retirar todo o sabdo e secar totalmente.

Refrigerador

Batedeira

Tabuas de corte

Lixeiras

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutri¢do e Alimentagdo aos Adolescentes sob a Tutela do
Estado Atendidos pela Fundagdo CASA - Vol. 6 - Jun./19.

O quadro a seguir apresenta a periodicidade para a rotina de limpeza da area de
producdo, dos equipamentos e dos utensilios utilizados na producao das refeicbes
que serdo transportadas, considerando que esta producdo se da nas dependéncias

da Contratada.
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DIETSE] Ap6s Utilizagao Semanal Mensal
Pisos, rodapés e e -
ralos, pias (liquidificador, Paredes, | Luminarias,
bancadas, fogdo, ba;edlewa, picador janelas, interruptor I;mpe;za
macanetas, € ,Iggumes) ‘T portas, es, a ;a|xa
cadeiras e utensilios (panelas, armarios e tomadas, e
mesas, caixas ”:acas, pratgs, geladeiras. telas, gordura
plésticas e ta er?bcu”c‘j ucas friezer e
ini H e tabua ae orno
recipiente de lixo corte)

Rotina de limpeza das areas, equipamentos e utensilios

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo aos Adolescentes sob a Tutela do
Estado Atendidos pela Fundagdo CASA - Vol. 6 - Jun./19.

O quadro a seguir apresenta os procedimentos e a periodicidade para a rotina de

limpeza do reservatério de agua, troca de filtro e processo de desratizacao.

Rotina de limpeza da cozinha e despensa
Periodicidade \ 6 Meses \
Os reservatérios de agua da Unidade devem ser
higienizados em intervalos constantes. Para
Limpeza da caixa d'agua higieniza¢des realizadas por  profissionais
terceirizados, o responsavel deve emitir um
Certificado de Realizacdo da Higienizacdo que
identifica: nome da empresa responsavel (quando
aplicavel), a data de realizagdo, a localizacao do
reservatério e a assinatura do responsavel pela
higienizacao (JUCENE, 2008).
Os filtros devem ser trocados juntamente com a
limpeza da caixa d'agua, por empresa especializada.
A desratizacdo deve ser feita por empresa
especializada. Ao contratar a empresa, verificar os
produtos utilizados e se sdo cadastrados no 6rgao
Desratizacdo competente. A empresa deve emitir um Certificado
de Garantia contendo os dados da empresa, 0 nome
da unidade, tipo de servico executado, a validade do
servico e a assinatura do responsavel.
A desinsetizacdo deve ser feita por empresa
especializada. Ao contratar a empresa, verificar os
produtos utilizados e se sdo cadastrados no 6rgao
competente. A empresa deve emitir um Certificado

Troca dos filtros

Desinsetizacdao
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Periodicidade

de Garantia contendo os dados da empresa, 0 nome
da unidade, tipo de servico executado, a validade do
servico e a assinatura do responsavel.

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutri¢do e Alimentagdo aos Adolescentes sob a Tutela do
Estado Atendidos pela Fundagdo CASA - Vol. 6 - Jun./19.

a) Utensilios de higienizacao

Os utensilios para a higienizacdo devem ser constituidos de material aprovado,
mantidos em condi¢Bes adequadas e apropriadamente higienizados, de modo que
ndo se tornem fontes de contaminacdo 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.

e Vassoura: Devem ser utilizadas na higieniza¢do de pisos, forros e paredes
com revestimentos lavaveis. Devem possuir cabos com cobertura plastica, de
PVC ou de aluminio, e as cerdas devem ser de nylon ou outro material nao-
organico. Caso apresente deformag¢des, devem ser imediatamente

substituidas;

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

apresentarem sinais de deformacao;

e Panos: Os panos de uso exclusivo para o chao devem ser identificados e ndo
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. (JUCENE, 2008);
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e 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 (JUCENE,

2008).
1.4.3 Parametros de Higiene para a Equipe Operacional
a) 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. Nao é permitido o uso de bigode ou barba. Nao é permitida a
manipulacdo de alimentos utilizando adornos (brincos, anéis, correntes, reldgios,
pulseiras ou piercing). Nao é permitida a manipulacdao de alimentos utilizando
maquiagens de qualquer tipo, perfumes e cremes tanto para pele quanto para o

cabelo.
b) Uniformizacao

Os manipuladores de alimentos deverdo utilizar a uniformizacdo completa para
permanecerem na cozinha, fazendo uso de: touca protetora capilar, avental branco
e sapato fechado antiderrapante. Os aventais devem estar em bom estado de
conservacao, limpos e trocados diariamente. Aventais de PVC devem ser utilizados
somente na higieniza¢do dos utensilios, pois seu uso é proibido quando proximo a
fonte de calor. O uso de luvas deve ser controlado, ndo eximindo o manipulador de
higienizar as maos. Deve ser obrigatério na manipulacdo de alimentos prontos para
consumo que tenham ou ndo sofrido tratamento térmico. Deve-se trocar as luvas ao
manipular alimentos crus e em seguida os alimentos prontos para consumo. E
proibido o uso de luvas descartaveis junto a superficies quentes, equipamentos

emissores de calor e no uso de agua quente.

¢) Guarda de objetos
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As vestimentas e os objetos pessoais deverao ser guardados em armarios proprios.
O funcionario nao deve manter qualquer item de vestuario ou objeto pessoal nas

areas de manipulacao ou na despensa.
d) Habito de fumar

Fumar cigarros, charutos ou cachimbos nos ambientes de manipulagao de alimentos

€ uma pratica ilegal.
e) Visitantes das areas de manipulacao de alimentos

Ao visitar as dependéncias da cozinha, devem utilizar touca protetora e sapato

fechado.
f) Higiene das maos

A higienizacdo das maos deve ser feita com detergente neutro, uma vez que nao
oferecemriscos de agressao a pele dos funcionarios. Na secagem das maos, somente
deve ser utilizada toalha de papel virgem, visto que toalhas de pano ndo sao
permitidas em estabelecimentos de manipulacdo de alimentos. De acordo com a

Portaria CVS n.° 6/99, deve-se higienizar as maos nas seguintes situagdes:
e Sempre que iniciar o trabalho;
e Sempre que se apresentarem sujas;
e Sempre que mudar de tarefa;
e Depois de manipular alimentos crus;
e Sempre que tossir, espirrar ou mexer no nariz;
e Sempre que utilizar as instala¢8es sanitarias;
e Depois de mexer no cabelo, olhos, boca, ouvidos e nariz;
e Depois de comer;

e Depois de fumar;
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e Depois de manipular e/ou transportar lixo;
e Depois de manipular produtos quimicos (limpeza e desinfec¢ao);
e Técnica para higienizacao das maos.

De acordo com a Portaria CVS n.° 5/13, devem ser afixados cartazes de orientacdes
aos manipuladores sobre a correta lavagem e antissepsia das maos e demais habitos
de higiene em locais de facil visualizacdo, inclusive nas instalagdes sanitarias e

lavatorios.
e As maos devem ser higienizadas como se segue:

e Umedecer as mdos e o antebraco com agua, lavar com sabonete liquido,

neutro e inodoro. Pode ser utilizado sabonete liquido antisséptico;
e Massagear maos e antebracos por pelo menos 1 minuto;
e Enxaguar bem mados e antebracos;
e Secar as maos com papel toalha descartavel ndo reciclado;

e Aplicar antisséptico, deixando secar naturalmente. Os antissépticos
permitidos sdo: alcool 70%, solu¢des iodadas, clorexidina ou outros produtos

aprovados pelo Ministério da Saude para esta finalidade.

Orienta-se que os sabonetes liquidos antissépticos sejam utilizados exclusivamente
nas areas para a lavagem das mdos. E proibida a sua utilizacido em pias de
manipula¢do de alimentos, devido alto risco de contaminag¢do da alimentacao que

sera produzida.

A imagem a seguir apresenta o procedimento correto para lavagem das méos.
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Procedimentos para lavagem das maos

e
.

1 Abra a torneira e molhe as maos, Aplique na palma da mao quantidade

@ evitando encostar na pia. @ suficiente de sabonete liquido para cobrir
todas as superficies das maos (seguir a
quantidade recomendada pelo fabricante).

Ensaboe as paimas das maos, Esfregue a palma da mao direita Entrelace os 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.

Esfregue o punho esquerdo, com o Enxagie as maos, retirando os residuos 1 1 Seque as maos com papel-toalha
o 2auxiiio da paima da mao direita (e vice- e desabonete. Evite contato direto das @ descartavel, iniciando pelas maos e
versa), utilizando movimento circular. maos ensaboadas com a torneira seguindo pelos punhos.

Fonte: Imagem retirada do site da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa).

1.4.4 Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO)

A Portaria n.° 24, de 29 de dezembro de 1994 (NR7), determina a realizacdo do
Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO), cujo objetivo € avaliar
e prevenir as doencas adquiridas no exercicio de cada profissao, 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 funcao.
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Fica a cargo da Contratada a realizacdo dos exames médicos e laboratoriais nos
funcionarios envolvidos na prestacao dos servicos. A periodicidade deve ser anual e,
dependendo das ocorréncias endémicas de certas doencas, devera obedecer as
exigéncias dos 6rgaos de Vigilancia Sanitaria e Epidemiolégica locais. A comprovacao
documental da saude do manipulador de alimentos devera ser arquivada junto ao

Manual de Boas Préticas.

O PCMSO fornecera subsidios para garantir que os funcionarios em situacbes
patoldgicas sejam afastados ou designados para outras atividades, sem prejuizo de

qualquer natureza. Conforme Portaria CVS n.° 18, de 9 de setembro de 2008.

Ele deve estar articulado com o disposto nas demais normas regulamentadoras, em
especial com o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO). No
entanto, esse controle devera ser planejado e implantado com base nos riscos a

saude dos profissionais.

Devera, também, ser realizado por uma empresa especializada, ficando a cargo da
Contratada, e sua comprovacdo documental devera ser arquivada junto ao Manual

de Boas Préticas.

O manipulador de alimentos ndo deve ser portador aparente ou inaparente de

doencas infecciosas ou parasitarias.
1.4.5 Programa de Riscos Ambientais (PPRA)

A Portaria n.° 871, de 6 de julho de 2017 (NR9), determina que o PPRA é parte
integrante do conjunto das iniciativas da empresa no campo da preservacdo da

saude e da integridade dos trabalhadores.
1.4.6 Orientacdes para a Seguranca Alimentar

a) Doencas Transmitidas por Alimento (DTA):
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Nos casos de DTA em que se suspeita de que algum alimento, pronto ou semipronto,
tenha sido responsavel por mal-estar, desconforto ou outros sintomas dos

comensais envolvidos, a Contratada devera seguir os seguintes procedimentos:

e Notificar imediatamente ao nutricionista para que sejam tomadas

providéncias;

e O nutricionista responsavel devera relatar, em seguida, o fato ao laboratério

de anédlise de alimentos;

e O nutricionista devera orientar aos funcionarios da Contratada a retirada
imediata da preparacdo e seus ingredientes (matérias-primas) do servico,
coletando amostras das refeicbes servidas no dia; orientando o
congelamento das mesmas, identificando-as como “para analise” e com data,

assim como encaminhar agua de abastecimento para analise.
b) Prevencdo da contaminag¢do cruzada:

A contaminagdo cruzada pode ser evitada desde que sejam tomados alguns

cuidados:

e O armazenamento dos alimentos ja preparados ndo deve ser feito

juntamente com os alimentos crus;

e Os utensilios (talheres, tabuas de corte, panelas, potes plasticos, entre
outros) utilizados para manipular alimentos devem ser higienizados antes de

manipular outro tipo de alimento;

e As superficies utilizadas na manipulagdo de alimentos devem ser

higienizadas constantemente;

e Os manipuladores devem seguir as orientacBes de higiene pessoal,
principalmente com rela¢do a higiene das maos, lavando-as a cada troca de

atividade.

c) Acgdes para preparo dos alimentos:
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e Descongelamento:

Os produtos deverdo ser descongelados antes de receberem tratamento térmico. O
descongelamento deve ser realizado em condi¢des de refrigera¢do a temperaturas
inferiores a 5°C. Conforme determinacao da legisla¢do vigente, Portaria CVS n.° 5, de

19 de abril de 2013.
e 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.
e Higieniza¢do dos produtos enlatados:

A higienizacao das latas é essencial para prevenir a contaminac¢do 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 dgua. Ndo secar com pano. Assim a lata estara pronta para ser

aberta.
e Higienizacdo de hortifruti:

A higienizacao de hortifrati € uma etapa do pré-preparo essencial para prevencdo da
contaminacdo dos alimentos preparados, visto que essas matérias-primas carregam
residuos provenientes da fazenda ou de estabelecimentos comerciais e,
consequentemente, grande carga microbiana. Somente ap0s a higieniza¢do se deve
proceder as operacdes seguintes, de corte e porcionamento, conforme descrito

abaixo:

- 1°passo: higienize adequadamente as superficies onde sera feito o pré- preparo

dos hortifrutis;

- 2°passo: deposite os hortifrutis;
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- 3°passo: retire as partes estragadas ou que ndo serdo utilizadas dos hortifrutis,

manualmente ou com auxilio de uma faca;
- 4°passo: lave os hortifrdtis com agua corrente e potavel;

- 5° passo: prepare solu¢do clorada (de acordo com as instru¢des de uso da

embalagem);

- 6° passo: mergulhe os produtos em solucdo desinfetante por no minimo 15

minutos;
- 7°passo: enxague os hortifrutis em agua corrente e potavel;
- 8°passo: elimine o excesso de agua;

- 9° passo: acondicione os alimentos sob refrigeracdo a temperaturas inferiores a

5°C até o momento de cortar, torcionar, servir ou congelar;

- Nao necessitam de desinfec¢do frutas ndo manipuladas e frutas cujas cascas nao
sao consumidas (laranja, mexerica, banana e outras), exceto as que serdao

utilizadas para suco;
- Preparo de alimentos;

- O tratamento térmico (ou coccao) é etapa essencial para que se assegure a
reducdo ou eliminacdo da carga microbiana de alguns alimentos. Portanto, o
tratamento térmico deve ser adequado em todos os processos de preparo dos
alimentos, assegurando que a temperatura medida no centro geométrico dos

alimentos seja de no minimo 70°C.
d) AcOes para distribuicdo das refei¢bes:
- Orientag¢des para utilizagdo do balcdo térmico:

- Deve ser colocada agua na altura de aproximadamente 20 cm ou até que atinja

o fundo da cuba;
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- O termostato deve estar regulado a temperatura de 80°C - 90°C. O equipamento

deve ser ligado cerca de 40 minutos antes da distribuicdo;

- A higienizacdo deve ser realizada diariamente ap6s o periodo de intervalo, com
sabdo neutro e agua, utilizando o lado macio da esponja e um pano limpo e seco.
Nado 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 ndo apresenta risco de acidente,
com auséncia de fiagdo exposta, sem dificuldades para ligar ou desligar o
equipamento. Deve haver um disjuntor exclusivo para a instalagdo do

equipamento, pois sua voltagem é de 220v.

e) AcOes para o transporte das refeicdes, para as unidades que contemplam o

servico de refeicdo transportada:
e Orienta¢8es para o transporte das refeicBes até os locais de destino:

- O controle técnico devera ser inspecionado pelo nutricionista da Contratada,
partindo da producdo da refei¢do até a distribuicdo no local de destino. Conforme
Portaria CVS n.° 15, de 7 de novembro de 1991, e Decreto n.° 26.048/86,
determina-se que os procedimentos para o transporte adequado das refeicSes,
com a finalidade de garantir que o alimento seja entregue com qualidade e
temperatura adequadas, garantam que as refeicGes estejam devidamente

acondicionadas e identificadas. Recomenda-se:

- Para a unidades pertencentes aos Servicos B e C: a alimentacdo deverd ser
acondicionada em recipientes térmicos devidamente higienizados, vedados e

etiquetados com a data de fabricagdo.

- Os lanches deverao ser embalados individualmente em sacos plasticos,
devidamente acondicionados e etiquetados com a data de fabricacao, de forma

a assegurar a qualidade da refeicao.

Alimentacao das Unidades do

Caderno Técnico sjstema Socioeducativo




E tempo de acéo.

- Onutricionista da Contratada devera atentar-se para o porcionamento adequado
para a embalagem, evitando o transbordamento, observando a vedacao do
recipiente, e etiquetando-as com a data de fabricacdo. A refeicdo devera ser
acondicionada de maneira que ndo ocasione danos, até a distribuicdo aos

comensais.

A legislacao vigente estabelece os seguintes parametros para os meios de transporte

de alimentos destinados ao consumo humano:

- Devem garantir a integridade e a qualidade dos alimentos a fim de impedir a

contaminagdo e deteriora¢do do produto;

- E proibido manter no mesmo continente ou transportar nNo mMesmo
compartimento de um veiculo alimentos e substancias estranhas que possam

contamina-los ou corrompé-los;

- Excetuam-se da exigéncia do item anterior os alimentos embalados em
recipientes hermeticamente fechados, impermeaveis e resistentes, salvo com

produtos téxicos;

- Nao é permitido transportar, conjuntamente com os alimentos pessoas e

animais;

- A cabine do condutor devera ser isolada da area em que estdo os alimentos.
Nesse transporte deve constar nos lados direito e esquerdo, de forma visivel,
dentro de um retangulo de 30 cm de altura por 60 cm de comprimento, 0s
dizeres: Transporte de Alimentos, nome, endereco e telefone da empresa,

Produto Perecivel (quando for o caso);

- Os veiculos de transporte de alimentos devem possuir o Certificado de Vistoria,
de acordo com o Cédigo Sanitario vigente. O Certificado de Vistoria é concedido
apos inspecao da autoridade sanitaria competente, obedecidas as especificacbes

desta portaria.
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e Orientacdo para os critérios de higiene:

Os critérios de higiene no transporte de alimentos devem obedecer aos seguintes

requisitos:
- O veiculo destinado a este fim deve ser mantido em perfeito estado de higiene;

- Alimpeza deve ser efetuada com agua potavel da rede publica ou tratada com
hipoclorito de sodio a 2,5% (na propor¢ao de 2 gotas/litro e permanecer em
repouso por 30 minutos antes de ser utilizada) até remocdo de todos os residuos.
No caso de residuos gordurosos, devem ser utilizados detergentes neutros para

a sua completa remocao;

- Adesinfeccdo deve ser realizada ap0s a limpeza e pode ser efetuada de uma das

seguintes formas, segundo a necessidade:

v Desinfeccdo em agua quente: através do contato com agua quente a uma

temperatura ndo inferior a 80°C, durante 2 minutos, no minimo;

v" Desinfec¢do com vapor: através de mangueiras, a temperatura ndo inferior a

96°C, e 0 mais préximo da superficie de contato, durante 2 a 3 minutos;

v Desinfeccdo com substancias quimicas: estes produtos devem ser
registrados no Ministério da Saude e usados conforme instrucdes do
fabricante, ndo deixando residuos e/ou odores que possam ser transmitidos

aos alimentos.
e Critérios quanto a temperatura:

- Otransporte de refei¢des prontas para consumo imediato deve ser realizado em
veiculo fechado, logo apdés o seu acondicionamento, em recipiente
hermeticamente fechado, de material adequado, conservada a temperatura do

produto ao redor de 4°C, ndo ultrapassando 6°C ou acima de 65°C;

- Os veiculos de transporte de produtos sob controle de temperatura devem ser

providos permanentemente de termdmetros adequados e de facil leitura;
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- Os meios de transporte de alimentos ndo especificados por esta Portaria devem
cumprir as exigéncias estabelecidas pela autoridade sanitaria competente. O nao

cumprimento desta Portaria caracterizara infracdo sanitaria e deve ser punido.
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Anexo IX. Anadlise de custo de agua, esgoto e energia
elétrica para o uso de preparacao das refeicdes

A analise apresentada a seguir foi realizada a fim de encontrar uma estimativa de custo
de agua, esgoto e energia elétrica para ser utilizada nos calculos das refei¢cées do servico
de Alimentacao das Unidades do Sistema Socieducativo pelo método de detalhamento
dos custos. Dessa forma, primeiramente, foram considerados os custos reais do GDF,
visto que o preparo de refeicdes de uma unidade era feito dentro dela e passou a ser

preparada no espaco fisico da Contratada, gerando uma base para comparacao.

Em seguida, foram calculados os custos com base em parametros utilizados por um

edital do Governo de Minas Gerais e pelos cadernos técnicos de alimentagdao da BEC/SP.

Por fim, calculou-se a média entre os valores encontrados para definir um custo

intermediario a ser utilizado nas estimativas desse caderno.
1. Andlise das contas de agua e esgoto e energia elétrica do GDF

O preparo de refei¢cBes da Unidade de Internacao de Planaltina (UIP) era feito dentro da
unidade até maio de 2021. A partir de junho de 2021, as refeicBes passaram a ser
preparadas no espaco fisico da Contratada. Essa alteracdo possibilitou a verificacdo da
base de dados histérica das contas de agua e esgoto (CAESB) e de energia elétrica (CEB),

a fim de identificar a alteracdo no consumo e custo total da unidade.

Para analise a seguir, utilizou-se como premissa que a diferenca entre os custos de
agua/esgoto e energia elétrica entre os meses de maio e junho se deve exclusivamente
ao preparo das refei¢cBes. Logo, todo o valor encontrado deve ser distribuido entre o

custo das refeicdes.
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1.1. Analise de agua e esgoto do GDF

Base histérica de dados:

Data Tarifa Fixa Tarifa Tarifa Fixa Tarifa Consumo
Leitura Leitura Y [=Ye [Te [o) Média Agua (RS) )Iariével Esgoto (RS) Variavel Total (R$) Faturado Hidrometro
Agua (R$) Esgoto (R$)

jun/20 01/06/2020 66136 2619 2667 21,00 39.059,57 21,00 39.059,57 78.161,14 2619 E105002545
jul/20 01/07/2020 68921 2785 2084 21,00 41.544,59 21,00 41.544,59 83.131,18 2785 E10S002545
ago/20 03/08/2020 71989 3068 2281 21,00 45.781,10 21,00 45.781,10 91.604,20 3068 E105002545
set/20 01/09/2020 74475 2486 2508 21,00 37.068,56 21,00 37.068,56 74.179,12 2486 E105002545
out/20 01/10/2020 77121 2646 2691 21,00 39.463,76 21,00 39.463,76 78.969,52 2646 E10S002545
nov/20 03/11/2020 79890 2769 2766 21,00 41.305,07 21,00 41.305,07 82.652,14 2769 E105002545
dez/20 01/12/2020 82269 2379 2840 21,00 35.466,77 21,00 35.466,77 70.975,54 2379 E10S002545
jan/21 04/01/2021 85208 2939 2798 21,00 43.849,97 21,00 43.849,97 87.741,94 2939 E105002545
fev/21 01/02/2021 87657 2449 2789 21,00 36.514,67 21,00 36.514,67 73.071,34 2449 E10S002545
mar/21 02/03/2021 89644 1987 2734 21,00 29.598,53 21,00 29.598,53 59.239,06 1987 E10S002545
abr/21 01/04/2021 91649 2005 2659 21,00 29.867,99 21,00 29.867,99 59.777,98 2005 E105002545
mai/21 03/05/2021 93850 2201 2603 21,00 32.802,11 21,00 32.802,11 65.646,22 2201 E10S002545
jun/21 01/06/2021 95828 1978 2527 21,55 29.424,74 21,55 29.424,74 | 58.892,58 1978 E105002545
jul/21 02/07/2021 96395 567 2474 21,55 8.237,86 21,55 8.237,86 16.518,82 567 E10S002545

*O més de jul/21 refere-se ao periodo em que as refei¢des passaram a ser preparadas fora da unidade.

e
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Foram realizadas duas analises:

a) Analise 1: Considerou-se os dados de jun/20 a jun/21 para o calculo do custo

de agua e esgoto com o preparo de refeicdes na unidade. Para isso, calculou-

se o consumo meédio e o custo total médio de forma normal e ponderada pela

tarifa.

b) Analise 2: Considerou-se o consumo e o custo apenas do més de jul/21 como

referéncia do custo de agua e esgoto com o preparo de refei¢des na unidade.

Com base nessas defini¢des, calculou-se a diferenca de consumo e a diferenca de custo

total, conforme apresentado na tabela a seguir:

Média
Média normal ponderada
. Média de do total de  pela tarifa do
Periodo -
consumo custo de agua total de custo
e esgoto (R$) de 4gua e
esgoto (R$)
Preparo de
refeicdes na |jun/20 a jun/21 2485 74.157,07 74.126,38
unidade
Analise 1 Preparo de
refeicbes fora jul/21 567 16.518,82 16.518,82
da unidade
Diferenca - 1918 57.638,25 57.607,56
Preparo de
refei¢cdes na jun/21 1978 58.892,58 58.892,58
unidade
Andlise 2 Preparo de
refei¢bes fora jul/21 567 16.518,82 16.518,82
da unidade
Diferenca - 1411 42.373,76 42.373,76

*Tendo em vista a mudanca da tarifa de R$21 para R$21,55 a partir de jun/21, optou-se

por seguir os calculos utilizando os valores obtidos com a média ponderada.
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Observa-se na tabela acima que o consumo de agua variou em torno de 1411 a 1918 a

mais quando o preparo de refeicdes era feito na prépria unidade de internacao.

Conforme apresentado inicialmente, considerou-se como premissa que todo esse custo

adicional esta relacionado ao preparo das refei¢des, calculando-se entdo a distribuicao

dele no preco das refeicBes. Para isso, foi estabelecido um percentual por tipo de

refeicdo, visto que algumas possuem um preparo mais rapido e outras levam mais

tempo e recursos. A partir desse percentual, calculou-se o valor do custo total referente

a cada tipo de refeicdo e dividiu esse resultado pela quantidade de refei¢des no més. As

tabelas as seguir apresentam esse resultado para cada analise.

Analise 1
- Quan.tlflade de % do Custo por Valor do Custo Custo por
Refeicdo refeicoes em Refeicéo Total (R$) refeicdo (RS)
maio/21 § §
café da manhd 1.989 12,50% 7.200,95 3,62
colagdo 2.026 12,50% 7.200,95 3,55
almoco 1.993 25,00% 14.401,89 7,23
lanche 2.021 12,50% 7.200,95 3,56
ceia 2.049 12,50% 7.200,95 3,51
jantar 2.049 25,00% 14.401,89 7,03
TOTAL 12127 100% 57.607,56 4,75
Analise 2
- Quan.tlflade de % do Custo por Valor do Custo Custo por
Refeicdo refeicoes em Refeicdo Total (R$) refeicdo (R$)
maio/21 § §

café da manh3 1.989 12,50% 5.296,72 2,66
colacdo 2.026 12,50% 5.296,72 2,61
almogo 1.993 25,00% 10.593,44 532
lanche 2.021 12,50% 5.296,72 2,62
ceia 2.049 12,50% 5.296,72 2,59
jantar 2.049 25,00% 10.593,44 517
TOTAL 12127 100% 42.373,76 3.49

Observa-se que o custo de agua e esgoto por refeicao nas duas analises esta bem alto.

Comparando com o valor pago atualmente pelas refei¢cdes dessa unidade, os valores
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obtidos com essas analises superam o valor total cobrado pela empresa Contratada

para o fornecimento de alguns tipos de refeicdes tanto na modalidade A como na C

(tabela abaixo).

Refeicao

Preco da
Modalidade A -
Refeicoes
Elaboradas nas
Dependéncias
do Contratante

Preco da
Modalidade C -
Refei¢bes
Elaboradas nas  Andlise 1 - Custo
Dependéncias da de agua e esgoto
Contratada e por refeicao (R$)
Transportadas

Andlise 2 - Custo
de agua e esgoto
por refeicao (R$)

(R$) para as Unidades
Receptoras (R$)

café da manha 2,53 2,13 3,62 2,66
colagdo 2,25 2,29 3,55 2,61
almoco 9,15 7,11 7,23 5,32
lanche 3,31 2,13 3,56 2,62
ceia 2,25 2,13 3,51 2,59
jantar 10,54 7,41 7,03 517

Com base nisso, conclui-se que a diferenca de consumo e custo observada pode nao

estar apenas relacionada ao preparo das refei¢Bes, existindo outros fatores que

contribuiram para a composi¢ao do valor total nos meses anteriores a jul/21. Assim,

apesar de grande parte da economia no més de julho de 2021 estar relacionada a ndo

utilizacdo da cozinha, ndo se pode afirmar que toda a diferenca do custo é relacionada

ao preparo das refei¢des e por falta de um controle de consumo especifico da cozinha,

torna-se impossivel estimar o custo de agua e esgoto referente apenas as refeicdes.
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1.2. Analise de energia do GDF

Base histérica de dados:

. Tarifa Total COMP COMP COMP COMP
Tarifa Consu Consu Tarifa Total POR POR POR POR
Conta/M Ponto mo F mo Deman ULTRAPA ULTRAP
, : Demand Deman ULTRAP ULTRAP
és Umido Ponta Ponta da (KW) a (RS) da (RS) SS DMIC FIC AS DIC AS FIC
(R$) Umido Umido MENSAL TRIMESTR o ' o r
(R$) (R$) (R$) AL
Fatura .
Ceb UIP J1a”/2 724 1'687620 1'122’8 5636 0'5;7324 3'0;‘6'6 51 15'51‘;439 792,76 | -231,00 0,00 0,00 0,00 4;;1’
Jan/21
Fatura
Ceb UIP ';e"/z 1032 1'5:323 1'529'5 10879 0'4:3?50 4'820'1 51 15'5114280 791,15 | 0,00 23,60 | -17258 | 0,00 7'2;4'
Fev/21
Fatura
Ceb UIP :"ar/z 889 1'538353 1'329'9 8639 0'4:7630 3'9‘212'0 51 15';‘;748 803,12 | -150,06 0,00 0,00 0,00 5'325'
Mar/21
Fatura
Ceb UIP ?br/z 1070 1'515;80 1‘6§0'4 9403 0'431288 4'228'4 51 15'%926 797,09 | 0,00 0,00 0,00 0,00 6;15'
Abr/21
Fatura .
Ceb UIP :"a'/z 909 1'53;76 1'332'3 8472 0'4;1;92 3'724'8 51 15'?0464 786,14 | 0,00 0,00 0,00 0,00 5'223'
Mai/21
Fatura .
Cabutp |JN/2 | oo | 15867413296 | Lo, | 049096 | 38447 | | 1558459 | o, o, 0,00 0,00 000 | ss62 | 5913
o2t |1 14 8 07 1 14 58

*O més de jun/21 refere-se ao periodo em que as refeicdes passaram a ser preparadas fora da unidade.
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Foram realizadas duas analises:

a) Analise 1: Considerou-se os dados de jan/21 a mai/21 para o calculo do custo de
energia elétrica com o preparo de refeicBes na unidade. Para isso, calculou-se o
consumo médio e o custo total médio de forma normal e ponderada pela soma

das tarifas de Ponto Umido, F Ponta Umido e Demanda.

b) Analise 2: Considerou-se o consumo e o custo apenas do més de jun/21 como

referéncia do custo de energia elétrica com o preparo de refei¢des na unidade.

Com base nessas defini¢des, calculou-se a diferenca de consumo e a diferenca de custo

total, conforme apresentado na tabela a seguir:

Média LA

L1 Média de normal do pondera.da
Média de pela tarifa
consumo F total de

Periodo consumo Ponta custo de do total de
Ponta Umido custo de

Umido energia

elétrica (R$) energla

elétrica (R$)

Preparo de
refeicbes na
unidade
Preparo de
refeices
fora da
unidade
Diferenca - 87 775 190,48 188,75
Preparo de
refeicbes na mai/21 909 8472 5.973,36 5.973,36
unidade
Preparo de
refeices
fora da
unidade
Diferenca - 71 641 59,78 59,78

jan/21 a

. 925 8606 6.104,06 6.102,33
mai/21

Anélise 1
jun/21 838 7831 5.913,58 5.913,58

Anélise 2
jun/21 838 7831 5.913,58 5.913,58

Observa-se que diferente da agua e do esgoto, a diferenca de consumo e custo de
energia elétrica ndo alterou tanto. A maior diferenca refere-se ao consumo de F Ponta
Umido, porém ndo refletiu em uma alteracdao muito grande no custo total de energia,
que variou entre 59,78 a 190,48. Seguindo a premissa de que o custo adicional esta

relacionado ao preparo das refeicdes, ele foi distribuido pelas refeicdes da mesma
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forma utilizada no custo de agua e esgoto.

resultado para cada analise.

As tabelas as seguir apresentam esse

Analise 1
Governo do
Estado de Caderno
Minas Alimentacéao
Gerais - de Presos - Caderno
Quantidade % do Custo D|retor|a~ BE.C/SP - AI|menta~gao
de Custo or de Nutricdo Janeiro/2019 Fundacao
Refeicao refeices or refF:ei 30 - - Modalidade CASA -
o m:io/21 Re;’ei 2 (R;) SEI/GOVMG A (feitana  BEC/SP-
¢ 19092958 - Contratada Nov/2019 -
04/09/2020 transportada Servico C
- Valor para para
modalidade Contratante)
café da 1.989 12,50% | 23,59 | 0,0119 | 00118 0,118575 0,319725
manha
colacdo 2.026 12,50% | 23,59 | 0,0116 - 0,118575 0,319725
almoco 1.993 25,00 | 47,19 | 0,0237 0,0301 0,118575 0,319725
lanche 2.021 12,50% | 23,59 | 0,0117 0,0069 0,118575 0,319725
ceia 2.049 12,50% | 23,59 | 0,0115 0,0118 0,118575 0,319725
jantar 2.049 25,00% | 47,19 | 0,0230 0,0259 0,118575 0,319725
TOTAL 12127 100% 188,75 | 0,0156 - - -
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Analise 2
Governo do
Estado de Caderno
Minas Alimentacéao
Gerais - de Presos - Caderno
Quantidade % do Direto.ria: BE‘C/SP - AIimenta:;éo
de Custo de Nutricdo Janeiro/2019 Fundacao
Refeicdo refeicdes por . - - Modalidade CASA -
em maio/21 Refeicio SEI/GOVMG A (feita na BEC/SP -
19092958 - Contratada Nov/2019 -
04/09/2020 transportada Servico C
- Valor para para
modalidade Contratante)

?;s: 1.989 12,50% | 7,47 | 00038 | 00118 0,118575 0319725
colacio |  2.026 12,50% | 7,47 | 0,0037 - 0,118575 0319725
almogo 1.993 2500% | 14,94 | 0,0075 | 0,0301 0,118575 0,319725
lanche 2.021 12,50% | 7,47 | 00037 | 0,0069 0,118575 0319725
ceia 2.049 12,50% | 7,47 | 00036 | 0,0118 0,118575 0319725
jantar 2.049 2500% | 1494 | 00073 | 0,0259 0,118575 0319725
TOTAL | 12127 100% | 59,78 | 0,0049 : i ;

Observa-se que o custo de energia elétrica por refeicdo nas duas analises esta baixo.
Comparando com o custo de energia considerados pelas outras fontes, o valor do GDF

esta proximo ao custo utilizado pelo Governo de MG, porém menor.

Como apresentado anteriormente, a diferenca de consumo e custo de energia elétrica
entre 0os meses com preparacao das refeicdes dentro e fora da unidade foi pequena,
nao refletindo em uma alteragdo muito grande no custo total de energia. A partir disso
e do custo de agua e esgoto também calculado, sera estimado a seguir esses custos com
base em parametros de outras fontes, sendo elas um edital do Governo de Minas Gerais
e os cadernos de alimentacdo da BEC/SP, a fim de comparar os resultados com os

valores dessa andélise do GDF.
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2. Estimando o custo de agua e esgoto e energia elétrica com base nos
parametros de outras fontes

2.1. Governo de Minas Gerais

Em um custeio do servico de fornecimento de alimentacdo do Governo do Estado de
Minas Gerais foram considerados os valores de agua e esgoto e energia apresentados
na tabela a seguir para cada tipo de refeicdo. Multiplicando esses valores pela
quantidade de refei¢cdes do GDF em maio/2021, resultou em R$897,02 de custo total de

agua e esgoto e R$188,63 de custo total de energia.

Governo do Estado de Minas Gerais -
Diretoria de Nutricdo - SEI/GOVMG
19092958 - 04/09/2020 - Valor para

modalidade C

Quantidade de Agua e Esgoto

Agua e Esgoto

Refeicao Energia (R$) refeicdes em Energia (R$)
maio/21

café da 0,0063 0,0118 1.989 12,53 23,47

manha

colagao (foi

utilizado o

mesmo - - 2.026 74,96 13,98

valor do

lanche)

almoco 0,1613 0,0301 1.993 321,47 59,99

lanche 0,0370 0,0069 2.021 74,78 13,94

ceia 0,0630 0,0118 2.049 129,09 24,18

jantar 0,1387 0,0259 2.049 284,20 53,07

TOTAL 0,4063 0,0865 12127 897,02 188,63

Custo Analise 1 do GDF (R$) 57.607,56 188,75
Custo Analise 2 do GDF (R$) 42.373,76 59,78

O valor encontrado para energia ficou bem préximo ao custo da analise 1 do GDF. Os

demais ficaram bem destoantes, principalmente o custo relacionado a agua.

Visto que as tarifas desses servi¢os variam entre os Estados, foi realizado o calculo
também alterando os custos de acordo com as tarifas do DF. As tabelas a seguir
apresentam os resultados. As tarifas do DF sdo menores que as de MG, assim teve uma

pequena reducdo nos valores totais de agua, esgoto e energia.
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AGUA E ESGOTO COM AJUSTE DA TARIFA
Governo do Estado de Minas Gerais -
Diretoria de Nutricdo - SEI/GOVMG
19092958 - 04/09/2020 - Valor para
modalidade C

Comercial/Industrial COMERCIAL, INDUSTRIAL E PUBLICA
(https://copasaportalprd.azurewebsites.n (https://www.caesb.df.gov.br/tarifas-e-
et/Copasa.Portal/Services/CurrentRates) precos.html)

27,0000 21,5500

Quantidade de Agua e Esgoto  Agua e Esgoto

Refeicdo | Agua e Esgoto refelgf)es em Unitario Total
maio/21

Gl el 0,0063 0,0233% 1.989 0,01 10,00
manha
colacao (foi
utilizado o
mesmo 0,0370 0,1370% 2.026 0,03 59,83
valor do
lanche)
almoco 0,1613 0,5974% 1.993 0,13 256,58
lanche 0,0370 0,1370% 2.021 0,03 59,68
ceia 0,0630 0,2333% 2.049 0,05 103,03
jantar 0,1387 0,5137% 2.049 0,11 226,83

TOTAL 0,4433 - 12127 0,35 715,96
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ENERGIA COM AJUSTE DA TARIFA
Governo do Estado de Minas Gerais -
Diretoria de Nutricao - SEI/GOVMG
19092958 - 04/09/2020 - Valor para
modalidade C

B3 - Demais Classes - Bandeira Verde -
Consumo R$/KWh
(https://www.cemig.com.br/atendimento/
valores-de-tarifas-e-servicos/)

0,61805 0,6123463

Quantidade de

Tarifa Convencional B3 - Comercial/Industrial até
200 (http://ceb.com.br/index.php/tudo-sobre-a-
conta-de-luz/370-tudo-sobre-a-conta-de-luz.)

Refeicao Energia refeic6es em Engr’gl.a Energia Total
. Unitario
maio/21

CEUSCE] 00118 1,9092% 1.989 0,01 23,25
manha
colacao (foi
utilizado o
mesmo 0,0069 1,1164% 2.026 0,01 13,85
valor do
lanche)
almoco 0,0301 4,8702% 1.993 0,03 59,44
lanche 0,0069 1,1164% 2.021 0,01 13,82
ceia 0,0118 1,9092% 2.049 0,01 23,96
jantar 0,0259 4,1906% 2.049 0,03 52,58

TOTAL 0,0934 - 12127 0,09 186,89
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2.2. BEC/SP

No custeio do servico de fornecimento de alimentacao da BEC/SP foram considerados
os valores de agua e esgoto e energia apresentados na coluna BEC/SP 2019 nas tabelas
a seguir. ABEC/SP considera o mesmo valor em todas as refei¢des, por isso nao foi feito
o calculo separado por tipo de refeicdo. Assim, primeiro foi recalculado o custo de agua
e esgoto e de energia, modificando as tarifas de SP para DF e depois calculado o custo

estimado total.

Recalculando o custo de agua e esgoto com a tarifa do DF:

Despesa com agua ‘ Parametros BEC/SP 2019 GDF
Consumo diario por comensal (litros) - 2513 25
Tarifa (R$/m3) - 18,84 21,55
Subtotal unitario diario (25 x tarifa)/1000 0,4710 0,5388
Crédito PIS/COFINS 9,25% -0,0436 -0,0498
Custo Unitario Diario = 0,4274 0,5886

Calculando o custo estimado de agua e esgoto:

Custo estimado = Custo unitario x Quantidade de refei¢des

Custo
Quantidade de Custo estimado
Refeicao refeicdes em estimado de de
maio/21 agua (R$) esgoto
(R$)
café da manh3 1.989 1.170,69 1.170,69
colagao 2.026 1.192,47 1.192,47
almoco 1.993 1.173,05 1.173,05
lanche 2.021 1.189,53 1.189,53
ceia 2.049 1.206,01 1.206,01
jantar 2.049 1.206,01 1.206,01
TOTAL 12.127,00 7.137,76 7.137,76
TOTAL DE AGUA + ESGOTO 14.275,53
Custo de agua e esgoto da Analise 1 do GDF 57.607,56 -43.332,04
Custo de agua e esgoto da Analise 2 do GDF 42.373,76 -28.098,23

13 Uma pesquisa da Sabesp apresentou que 0 consumo por pessoa em restaurantes - prédios publicos
é de 25 litros/refeicdo/dia, igual ao parametro utilizado pela BEC/SP
(http://site.sabesp.com.br/site/interna/Default.aspx?secaold=138).
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Observa-se que o custo de agua e esgoto ficou bem maior que o calculado com os
parametros do Governo de Minas Gerais (R$897,02 e R$715,96), porém ainda assim nao
se iguala ao custo obtido na analise do GDF. Pelo calculo com os parametros da BEC/SP,
o custo total de agua e esgoto no més de maio/21 seria igual a R$14,275,53, ou seja, -
R$43.332,04 menor que o custo utilizado na Analise 1 da CAESB e -R$28.098,23 menor

que o custo utilizado na Analise 2 da CAESB.

Recalculando o custo de energia com a tarifa do DF:

Despesa com energia Parametros BEC/SP 2019 GDF
Consumo diario por comensal (KW) s 50 50
Tarifa (R$/KW) > 0,50 0,612346314
Subtotal unitario diario (50 x tarifa)/100 0,2500 0,3062
Crédito PIS/COFINS 9,25% -0,0231 -0,0283
Custo Unitario Diario = 0,2269 0,3345

Calculando o custo estimado de energia:

Custo estimado = Custo unitario x Quantidade de refei¢des

Quantidade de Custo
Refeicao refeicdes em estimado de
maio/21 energia (R$)
café da manha 1.989 665,31
colacdo 2.026 677,69
almoco 1.993 666,65
lanche 2.021 676,01
ceia 2.049 685,38
jantar 2.049 685,38
TOTAL 12.127,00 4.056,41
TOTAL DE ENERGIA ELETRICA 4.056,41
Custo de energia elétrica da Analise 1 do GDF 188,75 3.867,66
Custo de energia elétrica da Analise 2 do GDF 59,78 3.996,63

14 Tarifa Convencional B3 - Comercial/Industrial até 200 (Link: http://ceb.com.br/index.php/tudo-
sobre-a-conta-de-luz/370-tudo-sobre-a-conta-de-luz.).
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Observa-se que o custo de energia ficou maior que o calculado com os parametros do
Governo de Minas Gerais (R$188,63e R$186,89) e dos encontrados nas analises do GDF.
A hipdtese é que tal diferenca seja pelo valor fixo considerado para todas refei¢bes
igualmente, desconsiderando diferencas de tempo de preparo e uso de equipamentos

elétricos para cada tipo de refeicao.

2.3. Média dos valores obtidos com os parametros da BEC/SP e MG

Tendo em vista as diferencas encontradas na analise dos custos do GDF e dos custos a
partir dos parametros de outras fontes, decidiu-se calcular a média dos valores obtidos
de agua e esgoto e energia utilizando os parametros da BEC/SP e de MG, apds
adaptacdo para a tarifa do DF, a fim de encontrar valores intermediarios para esses
custos. Em seguida, multiplicou-se o valor desse custo médio pela quantidade de

refeicdes do GDF em maio/2021. As tabelas a seguir apresentam os resultados.

Quantidade de

Refeicdo Agua e Esgoto Agua e Esgoto Média Agua e refeicses em | TOTAL AGUA
§ -SP - MG Esgoto™s ¢ E ESGOTO
maio/21
café da 0,5886 0,0050 0,2968 1.989 590,35
manha
colacsio 0,5886 0,0295 0,3091 2.026 626,15
almoco 0,5886 0,1287 0,3587 1.993 714,82
lanche 0,5886 0,0295 0,3091 2.021 624,61
ceia 0,5886 0,0503 03194 2.049 654,52
jantar 0,5886 0,1107 0,3496 2.049 716,42
TOTAL 3,5315 0,3538 1,9427 12127 3.926,86
Refeicdo Energia - SP Energia - MG el er::itlg::::1e TOTAL
¢ g g Energia's ¢ ENERGIA
maio/21
café da 0,3345 0,0117 0,1731 1.989 344,28
manha
colacdo 0,3345 0,0068 0,1707 2.026 345,77
almoco 0,3345 0,0298 0,1822 1.993 363,04

1> Esses valores foram considerados para a estimativa de custo das refei¢cdes apresentadas no Capitulo
7 desse caderno.
16 Esses valores foram considerados para a estimativa de custo das refeicdes apresentadas no Capitulo
7 desse caderno.
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Quantidade de

Refeicdo Energia-SP | Energia- MG Er':f:fgii:“ refeio;.iies em E.II\-I(:.I:I(:II-A
maio/21
lanche 0,3345 0,0068 0,1707 2.021 344,91
ceia 0,3345 0,0117 0,1731 2.049 354,67
jantar 0,3345 0,0257 0,1801 2.049 368,98
TOTAL 2,0070 0,0925 1,0498 12127 2.121,65

Por fim, observa-se que os valores médios de energia ficaram parecidos com o de um
estud'’ realizado sobre o consumo de energia elétrica em um restaurante universitario
gue funciona de segunda a sexta-feira servindo duas refeicdes. Nesse estudo, o nimero
médio diario de refei¢des servidas durante o més em analise foi de 1.102, sendo 726 no
almoco e 376 no jantar. Foram servidas no total 24.255 refei¢cBes, sendo 15.892 no
almocgo e 8.273 no jantar. O custo de energia por refeicdo no estudo era R$0,18 na fatura
medida, R$0,13 na fatura minima e R$0,16 na fatura (2% opcdo). Entre as diferencas a
serem consideradas na comparacdo desse estudo com o GDF, que podem influenciar

que o custo seja parecido, tém se que:
a) o total de refei¢bes é o dobro do GDF;
b) no GDF ha o preparo de quatro refeicdes a mais;

c) o funcionamento do GDF é 7 dias por semana.

17 Rodrigues, Junior, Bispo, Camacho, Salerno. Gerenciamento do uso da energia elétrica em um
restaurante universitario utilizando a légica difusa: analise da composicdo deste insumo nos custos da
refei¢do. Link: http://www.proceedings.scielo.br/pdf/agrener/n5v2/067.pdf
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Anexo X. Minuta do Mapa de Riscos

Probabilidade Impacto Severidade Nivel de
Descri¢cdo do Impacto Categoria

(P) ()} (Pxl) Severidade

Quadro 14 - Modelo de Matriz dos Riscos Identificados

Acao Preventiva Acao de Contingéncia

Quadro 15 - Modelo de Acdes preventivas e de contingéncia dos riscos identificados
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Anexo XI. Minuta do Quadro de Indicadores de Resultados

QUADRO DE INDICADORES DE RESULTADOS

)

PROCESSO:
ObJ:‘UVO Formul Fonte Unidad

Indicado de Periodicidad Polaridad
Alcangar r ade Dado ede e e
(Ganhos Calculo Medida

Quadro 16 - Modelo de Quadro de Indicadores de Resultados
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