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ANEXO |

TERMO DE REFERENCIA

1. OBJETO: CONTRATACAO DE EMPRESA PARA FORNECIMENTO DE REFEICOES PARA O RESTAURANTE POPULAR E PARA O
RESTAURANTE POPULAR MOVEL, INCLUINDO PREPARAGAO E TRANSPORTE.

ITEM 1
ITEM QUANT. ANUAL ESTIMADA DESCRICAO
1 300.000 FORNECIMENTO DE REFEICOES PARA O RESTAURANTE POPULAR CENTRAL —
’ ALMOCO, MARMITEX E JANTAR
ITEM 2
ITEM QUANT. ANUAL ESTIMADA DESCRICAO
FORNECIMENTO DE REFEICOES PARA O RESTAURANTE POPULAR MOVEL, ATRAVES DE
2 120.000 MARMITEX

2. DETALHAMENTO - ITEM 1

2.1. Visa esta licitagdo a Contratagdo de empresa especializada no preparo, fornecimento, transporte e distribuicio de em média
25000 refeigbes mensalmente, entre refeigdes distribuidas em um refeitério na drea Central do municipio, durante o periodo do
almocgo e refeigBes acondicionadas em embalagens apropriadas (marmitex em aluminio), durante o almogo e jantar, distribuidas
diariamente, conforme as especificagdes contidas abaixo.

2.2. O licitante devera apresentar, junto a proposta de pregos, o Atestado de Visita Técnica fornecido pela Secretaria de Segurancga
Alimentar e Nutricional que serd o comprovante de que o licitante visitou e tomou conhecimento dos locais de prestacdo do
servigo, entrega e condigdes em que 0s servigos serdo executados. A visita técnica nos locais de fornecimento devera ser feita por
um preposto da empresa, e podera ser agendada na Divisdo Administrativa e Financeira, da Secretaria de Seguranga Alimentar e
Nutricional, com Juliana ou Kelly por meio dos telefones: 4519-8730 ou 4512-7777, até um dia antes da data do certame licitatdrio.
Podera o atestado ser substituido por uma declaragdo de conhecimento dos locais da prestacdo de servigo e entrega, assinado pelo
profissional credenciado e protocolada na ocasido do credenciamento dele.

2.3. DAS CONDICGES GERAIS:

2.3.1. Caso as licitantes optem por fazer visita técnica para que tenham conhecimento das condi¢des que deverdo ser prestados os
servigos, poderao fazer o agendamento na Divisdo Administrativa e Financeira, da Secretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional,
com Juliana ou Kelly por meio dos telefones: 4519-8730 ou 4512-7777, até um dia antes da data do certame licitatério. No dia da
vistoria devera ser apresentado credenciamento contendo nome e RG do representante da empresa que a fara, por escrito.

2.3.1.1. O Restaurante Popular Central, atualmente estd situado na Rua General Osério, n2 144 — Vila Bocaina, Maua, Sdo Paulo. O
horario de funcionamento do Almogo é de segunda a sexta-feira das 11h00 as 14h00 e do Jantar é de segunda a sexta-feira das
17h00 as 18h30 ou até atingir a cota didria de refei¢Ges servidas.

2.3.1.2. O enderego acima onde esta localizado o atual Restaurante Popular Central é locado pela empresa detentora da prestagao
do servigo atualmente, ficando a critério da licitante que participara do certame a escolha do local que melhor Ihe convier, desde
que atenda o Anexo | — A, Perimetro Central para instalagdo do Restaurante Popular Central do edital e que tenha o crivo final da
Secretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional, conforme descrito abaixo no item 2.3.6.

2.3.1.3. O licitante devera apresentar, junto a proposta de precos, declaragdo se comprometendo a adequar e adaptar, o local
onde serd instalado o Restaurante Popular Central, no prazo maximo de 30 (trinta) dias, a contar da data de assinatura do
contrato, devendo ainda, manter exposto em local de facil acesso o Alvara Sanitario de titularidade da empresa licitante,
expedido por 6rgao competente da esfera Estadual ou Municipal, referente ao Restaurante Popular Central.

2.3.2. A licitante devera declarar que se compromete, caso vencedora, sob as penas da Lei, a apresentar, em até 72 horas apoés a
sessdo, as seguintes exigéncias:

2.3.2.1. Certificado de Vistoria e/ou Alvara de Licenga Sanitéria da sede da licitante emitido pelo érgdo de Vigilancia Sanitaria
competente e uma declaragdo onde conste o enderego completo da cozinha que atendera o objeto do contrato. Esta cozinha ndo
deverd ultrapassar o limite de 50 (cinquenta) km dos pontos de entrega. A Secretaria de Seguranc¢a Alimentar e Nutricional podera
promover vistorias antes do inicio do contrato e durante a sua vigéncia.

2.3.2.2. Comprovante de Registro da Empresa junto ao Conselho Regional de Nutri¢gdo (CRN) com atividade especifica de cozinha
industrial e do profissional devidamente inscrito no Conselho Regional de Nutrigdo que preencha os requisitos, Certiddo de Registro
e Quitagdo no CRN-3 e se responsabilize tecnicamente pela execug¢do dos servigos, segundo os termos do art. 15, paragrafo Unico,
da lei n2 6.583, de 20 de outubro de 1978.
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2.3.2.3. Veiculos adequados e necessarios para atender a logistica de distribuicdo das refeigdes e marmitex no Restaurante Popular
Central, de acordo com a solicitagdo da CONTRATANTE, que atendam as especificagbes técnicas da CVS 15 de 07/11/1991 e demais
legislagGes sanitdrias, sendo que os veiculos deverdo possuir certificados de vistoria emitidos pela Vigilancia Sanitéria. Os veiculos
devem ser etiquetados, de acordo com a padronizagdo e solicitacdo da Secretaria de Seguranca Alimentar e Nutricional e da
Coordenadoria de Comunicagdo Social, além de atender todos os requisitos definidos em legislagdo sanitaria local, os alimentos
devem ser transportados em temperatura adequada e monitorados na recepgdo. Caso sejam transportados de forma inadequada
ndo serao recebidos nos pontos de distribuicdo, devendo a empresa providenciar imediata substituicdo das refeicdes de modo a
ndo comprometer o seu fornecimento aos municipes. Os colaboradores envolvidos no transporte das preparagdes deverdo
apresentar-se devidamente uniformizados, paramentados e asseados.

2.3.2.4. Declaragdo que atende as exigéncias de preparo, transporte e entrega de alimentos que ndo exceda a 06 (seis) horas, com a
manutenc¢do do produto acima de 602C ou que ndo exceda 1 (uma) hora com a manutengdo do produto abaixo de 602 C para os
alimentos quentes, para os alimentos frios até 10 2C com tempo de exposi¢do de 4 (quatro) horas ou entre 10 2C e 21 2C até 2
(duas) horas de exposi¢do, conforme Resolugdo RDC n.2 216/2004 da ANVISA e Portaria CVS n? 5/2013, modelo de declaragdo
indicado em Anexo | - D.

2.3.2.5. Declaragdo assinada pelo representante legal da empresa contendo a relagdo das instalagdes e do aparelhamento técnico,
adequados e disponiveis para a realizacio do objeto da presente licitagdo, acompanhada de declaragdo formal de sua
disponibilidade, conforme as condigdes previstas na Resolugdo RDC N. 2 216/2004 da ANVISA, sob as penas cabiveis.

2.3.2.6. Declaragdo assinada pelo representante legal da empresa contendo a relagdo da equipe técnica, operacional e
administrativa da licitante, com a qualificagdo e quantificagdao das fun¢des compativeis com o objeto, acompanhada de declaragao
formal de sua disponibilidade, sob as penas cabiveis.

2.3.2.7. Declaragdo assinada pelo representante legal da empresa em que se obriga a manter durante a toda execugdo contratual,
em compatibilidade com as obrigagGes por ela assumidas, todas as condi¢Ges exigidas, nos aspectos juridicos e de qualificagdo
técnica, econ6mica e financeira, bem como de regularidade perante o Fisco, quando das respectivas habilitagdes, sob pena das
sangdes cabiveis, bem como que conhece na integra e concorda com o presente edital, e se submete as condigdes deste e da
legislacdo pertinente em vigor.

2.3.2.8. Apresentar um ou mais atestados de capacidade técnica, fornecido por pessoa juridica de direito publico ou privado
devidamente identificada, em nome do participante, relativo a execugdo de servigo de alimentagdo, compativel, em caracteristicas,
quantidades e prazos, com o objeto da presente licitagdo. O atestado de no minimo 50% das quantidades solicitadas neste item.
2.3.2.9. Comprovar que possui, nutricionista responsavel técnico, conforme os termos do art. 2° da Resolugdo CFN n° 419/2008, por
execucdo de servigos de caracteristicas semelhantes.

2.3.3. Sera declarado vencedor quem, entre os licitantes previamente habilitados, OFERECER O MENOR PRECO, desde que
atendidos os requisitos estabelecidos no Edital, sendo que a empresa vencedora do certame licitatdrio sera paga de acordo com o
numero de refeigdes/marmitex servidas.

2.3.4. Contratagdo com validade de 12 (doze) meses, contados a partir da sua assinatura, podendo ser prorrogado a critério da
Administragdo de acordo com o artigo 57 da Lei 8.666/93.

2.3.5. Os pregos ndo sofrerdo reajustes pelo periodo de 12 (doze) meses, conforme legislacdo federal em vigor, tendo como base de
reajuste o indice IPCA, ou outro indice equivalente e pertinente ao teor do contrato.

2.3.6. O local onde sera atendido o Restaurante Popular Central, devera ser autorizado pela Secretaria de Seguranga Alimentar e
Nutricional. Devera ter condig¢des de acessibilidade no local, para portadores de deficiéncia, idosos e gestantes, conforme previsto
em legislagdo vigente. O refeitdrio devera ter capacidade minima de 170 lugares, com mesas e cadeiras adequadas para o
atendimento dos municipes, com ventiladores para manter o conforto térmico no refeitério e todas as solicitagdes que a
CONTRATANTE julgar necessario, para melhor atender os municipes.

2.3.7. A empresa devera arcar com todos os 6nus resultantes da exploragdo da atividade (agua, aluguel do imdvel, energia elétrica,
mao de obra, manutengdo estrutural, seguranc¢a, controlador de acesso, material de limpeza, equipamentos permanentes e
utensilios descartaveis, impostos e taxas).

2.3.7.1. A responsabilidade pela manutengdo preditiva, preventiva e corretiva das instalagdes fisicas do setor, em termos de
manutengdo interna (pintura, revestimento, troca de lampadas, telas, vedagdes, limpeza da caixa de gordura, troca de extintores,
filtros de dgua, entre outros) cabera a CONTRATADA.

2.3.8. Responsabilizar-se pelas aprovagdes e licencas junto aos Orgdos Publicos, quando aplicavel, bem como, por qualquer multa
decorrente da ndo observancia das legislagdes vigentes.

2.3.9. As despesas com a instalagdo e manutencdo do Restaurante Popular Central serdo arcadas pela empresa, inclusive
fornecimento de alcool 70%, sabonete liquido higienizante e papel toalha, para higienizagdo das maos dos comensais e seus
funcionarios, nas pias do respectivo refeitorio, bem como instalar a estrutura necessaria a distribuigdo no refeitério, com todos os
itens descartaveis necessarios, para os sanitdrios, além dos equipamentos (balcdo térmico e/ou passthrough, refrigerador, freezer,
filtro de agua, bebedouro elétrico, refresqueira, caixas térmicas hot-box), utensilios (pratos, talheres, entre outros), conforme
ANEXO | — C e quantitativo adequado de funciondrios, calculado por meio do uso de indicadores especificos e da Resolugdo do CFN
n? 600, de 2018.

2.3.9.1. Fornecer a equipe técnica da Secretaria de Seguranca Alimentar e Nutricional, no inicio do contrato, para efeito de controle
interno, a relagdo dos funcionarios que compordo a equipe de trabalho, bem como qualquer alteragdo que porventura ocorra.
2.3.10. A CONTRATADA ¢é obrigada a zelar pela conservagao, boa aparéncia e higiene do local, mantendo em perfeito estado de
asseio e limpeza as instalagBes prediais e utensilios utilizados no servigo, diariamente no inicio e ao final servigo, empregando-se
produtos quimicos apropriados para os diversos manuseios: a base de hipoclorito, produtos alcalinos, desengordurantes, entre
outros, dentro dos padr&es exigidos pela fiscalizagdo sanitaria e ANVISA; bem como se responsabilizar pelo manejo e transporte de
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todo o residuo sélido, recicldvel e organico gerado na distribuicdo, garantindo a remogao, ao final da distribuicdo, dos residuos
sélidos, reciclaveis e organicos e dando-lhe a destinagcdo adequada.

2.3.11. Todos os funciondrios da contratada deverdo estar uniformizados, portando crachas de identificagdo e portando os
equipamentos exigidos pelo Ministério da Saude.

2.3.11.1. Apresentar os exames médicos previstos dos funcionarios admitidos; em conformidade com a Portaria CVS 5, de 09 de
abril de 2013 — Secretaria de Estado da Saude de S3o Paulo, e Resolugdo RDC n2 216, de 15 de setembro de 2004 ANVISA — Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, e demais legislagdes vigentes.

2.3.12. Na distribuigdo das refeigBes servidas no Restaurante Popular Central, os funciondrios da empresa deverdo usar além do
uniforme da empresa, os EPIs adequados, luvas descartaveis, rede ou touca para protegdo dos cabelos e seguir todas as
recomendacdes da Portaria CVS 5/2013 — regulamento técnico sobre boas préticas para estabelecimentos comerciais de alimentos e
para servigos de alimentagdo, e devem utilizar a mascara de protegdo nasobucal, de acordo com a legislagdo vigente. A
CONTRATADA devera fornecer para seus funcionarios luvas de borracha para manuseio de produtos quimicos, luvas térmicas para
manuseio de equipamentos quentes, sapatos antiderrapantes, botas plasticas e aventais plasticos para setores de lavagem. Os
funcionarios devem receber treinamento para realizar o correto porcionamento dos alimentos, de acordo com a gramagem de cada
item, estipulada nesse termo e treinamento de boas praticas de fabricagdo, incluindo as condigdes sanitarias para higiene pessoal,
do alimento distribuido, de superficies e com o ambiente.

2.3.12.1. A CONTRATADA devera promover capacitacdo da equipe operacional, administrativa e técnica no inicio da realizagdo da
prestacdo dos servigos e toda vez que houver substituicdo ou nova contratagdo de funcionarios, abordando no minimo os seguintes
temas: contaminantes alimentares; doengas transmissiveis por alimentos (DTA); boas praticas de manipulagdo de alimentos; higiene
pessoal e ambiental; técnicas culinarias; manuseio de equipamentos; prevengdo de acidentes de trabalho; combate a incéndio;
relacionamento interpessoal; atendimento e acolhimento ao usudrio; e qualidade de vida do trabalhador, bem como apresentar
cronograma para as demais capacitagdes ao longo da prestagdo dos servigos.

2.3.13. Durante toda a distribuigdo, devera haver um funcionario da CONTRATADA para o recebimento do valor do municipe, o valor
é estipulado pelo Decreto N2 9.028 DE 26/05/2022, que fixa o valor da refei¢do servida no Restaurante Popular do Municipio de
Maua em RS 1,00 (um real).

2.3.13.1. Durante toda a distribui¢do no refeitério, devera haver um funcionario da CONTRATADA para a higienizagdo das mesas, do
piso do refeitério e do recolhimento do lixo, sempre que necessario.

2.3.14. A empresa devera afixar o cardapio semanal do almogo para que os municipes tomem conhecimento.

2.3.15. Durante o horério de funcionamento do Restaurante Popular Central, devera haver um (a) nutricionista no local, com
poderes para tomar deliberagdo e ou atender a qualquer solicitagdo da Fiscalizagdo, quanto a tudo que se relacione a boa execugao
dos servigos contratados.

2.3.16. O hordério de atendimento do Restaurante Popular Central, serd Almogo das 11:00 até as 14h00 e Jantar sera das 17:00 até
as 18:30 ou até encerrarem todas as refeicbes/marmitex, de acordo com a cota didria, de segunda a sexta-feira, podendo atender
nos feriados e pontos facultativos, conforme determinagdo da CONTRATANTE.

2.3.17. A Secretaria de Seguranca Alimentar e Nutricional sé autorizara o inicio de funcionamento apds apresentagao da licenga de
funcionamento da vigilancia sanitdria, a apresenta¢do do seguro solicitado e os certificados de vistoria dos veiculos.

2.3.18. Todos os produtos utilizados deverdao possuir identificagdo da sua origem e possuir os registros necessarios a sua
comercializagao.

2.3.19. A Secretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional determinara a retirada dos alimentos que ndo atenderem ao item
anterior, ndo forem de boa qualidade, ndo apresentarem boa aparéncia, ndo for considerado préprio ao consumo e que
apresentarem baixa aceitagdo por parte dos consumidores.

2.3.20. A CONTRATADA devera apresentar sugestdes de cardapios elaborados por nutricionistas, para aprovagdo, desde que
respeitado os quantitativos e incidéncia dos componentes, com 30 (trinta) dias de antecedéncia. Os cardapios serdo vistoriados e
aprovados por profissional competente na Divisdo de Alimentagdo Popular e do Servidor, da Secretaria de Seguranga Alimentar e
Nutricional, podendo sofrer alteragdes a seu pedido.

2.3.21. A CONTRATADA devera fornecer refeicGes especiais de acordo com o cardapio preestabelecido em datas comemorativas ou
sazonais tais como: S3o Jodo, Natal, Pdscoa, Ano Novo, Dia da Mdes, Dia dos Pais, entre outras como servir Sopa no inverno. Os
cardédpios especiais deverdo ser compostos de produtos habitualmente consumidos nas respectivas datas comemorativas e/ou
sazonalidade e serdo apresentados e validados pela equipe técnica da CONTRATANTE.

2.3.22. Os cardapios somente poderdo ser alterados, desde que respeitado os quantitativos e incidéncia dos componentes, com
autorizagdo e aprovagdo dos responsaveis técnicos da Divisdo de Alimentagdo Popular e do Servidor da Secretaria de Segurancga
Alimentar e Nutricional, devendo a CONTRATADA solicitar alteragdes, devidamente justificadas, com antecedéncia minima de 5
(cinco) dias a 3 (trés) dias da sua execugao.

2.3.23. O preparo, fornecimento e distribuicao das refeicGes iniciar-se-a apés a instalagdo do Restaurante Popular Central,
através da ordem de servico, expedida pela Secretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional.

2.3.24. A empresa devera promover exposi¢des de Educagdo Alimentar e Nutricional no Restaurante Popular Central, na Semana
Municipal da Alimentag&o e/ou sempre que solicitado pela CONTRATANTE.

2.3.25. Todas as preparagdes do cardapio deverdo ser cuidadosamente porcionadas, mantendo as qualidades sensoriais dos
alimentos servidos, nos recipientes descartaveis: marmitex em aluminio para a refei¢do, potes de plastico transparente com tampa
para a salada e para a sobremesa, bem vedados para manter o alimento seguro no deslocamento, com monitoramento de tempo e
temperatura, além do fornecimento de talheres descartdveis para a refeicdo e guardanapos, armazenados dentro de saco
transparente.
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2.3.26. Os equipamentos necessarios a exposicao e a distribuicdo de alimentos preparados sob temperaturas controladas devem
ser devidamente dimensionados e estar em bom estado de higiene, conservagdo e funcionamento, devendo a temperatura dos
alimentos mantidos nesses equipamentos ser monitorada.

2.3.27. Os alimentos preparados devem ser transportados em veiculos limpos, dotados de cobertura para protecdo da carga, ndo
devendo transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado. As embalagens de
alimentos prontos para o consumo ndo devem ser transportados em contato direto com o piso do compartimento de carga, para
evitar danos ou contaminagdo, devendo estar separados e protegidos sobre prateleiras ou paletes. Devem possuir identificagdo,
data e hora de preparo, além da temperatura ideal de conservagao e validade.

2.3.28. As embalagens das marmitex, sobremesas e afins deverdo conter a informagdo de data de fabricagdo, validade dos mesmos
e todas as informacgdes que a CONTRATANTE julgar necessario.

2.3.29. A CONTRATADA devera fornecer todas as informagdes referentes ao alimento servido, que a CONTRATANTE, julgar
necessario.

2.3.30. O controle de pragas e vetores urbanos devera ser feito através de medida preventiva. Em caso de indicios ou presenca de
pragas e vetores nas dependéncias da Central de Produgdo de Alimentos, no Restaurante Popular Central e do Veiculo de Transporte
de Alimentos, a CONTRATADA devera proceder imediatamente ao tratamento quimico necessario como medida corretiva, para
impedir o acesso, abrigo e proliferacdo de pragas urbanas nas instalagdes utilizadas para a distribuicdo, devendo apresentar
certificado de dedetizagao, seguindo as legislagdes vigentes.

2.3.31. A CONTRATADA deve realizar a andlise microbioldgicas semestrais das preparagées de um dia de cardapio, incluindo a
bebida, das maos de dois funcionarios e de dois utensilios e enviar os resultados para a Divisdo Administrativa e Financeira, da
Secretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional.

2.3.32. A empresa devera obedecer as exigéncias do artigo 31 da Lei 8.078 de 11/09/90, a saber: “A oferta e apresentagdo dos
produtos ou servicos devem assegurar informagdes corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua portuguesa sobre suas
caracteristicas, qualidades, quantidades, composi¢do, preco, garantia, prazos de validade e origem, entre outros dados, bem como
sobre os riscos que apresentam a saude e seguranga dos consumidores.”

2.3.33. A empresa vencedora devera apresentar, quando da assinatura do contrato, uma apdlice de seguro de 5% para garantia de
bens e pessoas, com cobertura que compreenda os riscos fisicos e materiais que possam apresentar a alimentagdo servida no
Restaurante Popular Central. A CONTRATADA serd responsavel pela qualidade dos alimentos fornecidos perante autoridades
sanitdrias, incorrendo em responsabilidade civil e criminal pelo uso e fornecimento de alimentos impréprios para consumo.

2.3.34. A CONTRATADA deve responsabilizar-se por todo o 6nus de natureza trabalhista e previdenciaria dos funcionarios envolvidos
na prestagdo do servigo. Segurar seus empregados contra riscos de acidentes de trabalho, cujo certificado, devidamente expedido
pelo INSS, conforme preceitua a Lei, devera ser apresentado a fiscalizagdo mensalmente, junto a nota fiscal da prestagdo de
servigos.

2.3.35. A CONTRATADA deve respeitar e fazer respeitar as Normas de Seguranca e Higiene de Trabalho, fornecendo ao seu pessoal
0s meios apropriados e necessarios para sua seguranca pessoal, atender a todos os encargos e despesas decorrentes da
alimentagdo de seus empregados.

2.3.36. A CONTRATADA deve responsabilizar-se por qualquer acidente que venha vitimar seus empregados ou terceiros quando em
servigco, por tudo quanto as leis trabalhistas e previdenciarias assegurem e demais exigéncias legais para o exercicio da atividade
objeto do contrato de prestagdo de servigos, sendo que a sua inadimpléncia com referéncia a estes encargos ndo transfere a
Secretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional de Maud as responsabilidades de seu pagamento nem onera o objeto deste
contrato.

2.3.37. A CONTRATADA deve responsabilizar-se a fornecer tantos empregados quantos necessdrios ao perfeito atendimento do
presente contrato, bem como pela alimentagao, transporte, atendimento médico, indenizagdes, ou qualquer outro beneficio seja de
que natureza for, ficando tais encargos por conta da CONTRATADA, de acordo com a legislagdo em vigor.

2.3.38. A CONTRATADA deve diligenciar para que seus empregados tratem com cordialidade o usuario do restaurante Popular
Central, visitantes e fiscais, podendo a CONTRATANTE exigir a retirada daqueles cuja conduta seja julgada inconveniente e/ou
desrespeitosa.

2.3.39. A CONTRATADA deve elaborar e apresentar a Contratante o Manual de Boas Praticas — MBP e os Procedimentos
Operacionais Padronizados — POP adotados na Central de Produgdo de Alimentos, no Veiculo de Transporte de Alimentos e no
refeitdrio de distribuicdo.

2.3.40. A CONTRATANTE notificard a empresa, por escrito, sobre defeitos, irregularidades ou falhas constatadas na execugdo dos
servigos fixando prazos para as devidas corregdes.

2.3.41. A CONTRATANTE realizara vistoria no inicio e ao final do contrato, para verificagdo das condigdes da estrutura predial, dos
equipamentos, dos utensilios, dos veiculos e afins devendo exigir da empresa a reposi¢do imediata do que for danificado, destruido,
extraviado ou desgastado pelo uso.

2.3.42. A CONTRATANTE pagara somente as refeicGes efetivamente servidas e as marmitex solicitadas serdo contabilizadas pela
CONTRATANTE.

2.3.43. As multas e eventuais descontos serdo aplicados em razdo das ocorréncias verificadas pela Fiscalizagdo, conforme Termo de
Referéncia, diretamente como glosa no faturamento mensal.

2.3.44. Haverd um funcionario da Secretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional diariamente que executara fiscalizagdo e a
degustagcdo no Restaurante Popular Central. Disponibilizar uma amostra didria de cada item da refei¢do (ndo computada no
quantitativo total a ser distribuida diariamente) para a fiscalizagdo avaliar caracteristicas sensoriais relacionadas a qualidade:
aparéncia, aroma, textura, sabor e quantidade em conformidade as especificagdes deste Termo de Referéncia.
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2.3.45. A inexisténcia de citagbes explicitas de normas técnicas e regulamentadoras de servigos de alimentagao, objeto deste termo
de referéncia, ndo desobriga a CONTRATADA de adota-las, nem impedird penalidades, multas ou glosas decorrentes do ndo
atendimento ou violagdo de normas técnicas e legais vigentes e emanadas de drgdos oficiais distritais ou federais.

2.3.46. As refeigGes em desconformidade com o cardapio definido ndo serdo consideradas para fins de pagamento, e as glosas serdo
realizadas nas proporg¢des do quadro abaixo descrito.

2.3.47. As preparagGes quentes deverdo ser devidamente acondicionadas em equipamentos térmicos com capacidade adequada a
quantidade de refei¢Ges servidas e que mantenham a temperatura preconizada pela legislagao vigente.

2.3.48. As preparagOes frias (saladas, frutas, sobremesas e sucos) deverdo ser devidamente acondicionadas com capacidade
adequada a quantidade de refeicGes e que mantenham a temperatura preconizada pela legislagdo vigente.

2.4. Quadro 1: Percentual de Glosa a ser aplicado por tipo de refeigcdo.

PERCENTUAL DE

REQUISITO GLOSA
Cardépio divergente do contratado para o dia ou alteragdo de carddpio sem prévia autorizagao 20%
Alimentos armazenados inadequadamente ou na gramagem inferior ao previsto 50%
Refeicdo ndo contemplando todos os itens previstos 50%
A refei¢do ndo estar no local e/ou horério estipulado sem aviso prévio 50%
Transporte das refeigdes em desconformidade com a legislagdo sanitdria local 50%
Espaco e utensilios ndo higienizados adequadamente 50%
Temperatura do alimento inadequada 100%

ESPECIFICACAO DETALHADA DOS ITENS DA REFEICAO:

2.5. ARROZ BENEFICIADO POLIDO

2.5.1. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.5.1.1. Classificagdo: grupo: beneficiado; subgrupo: polido; classe: longo fino (agulhinha); Tipo 1.

2.5.1.1.1. Deverad ser da safra corrente, apresentar-se em bom estado de conservagdo isento de fermentagdo e mofo, de odores
estranhos e de substadncias nocivas a salide, bem como de insetos, parasitos e outros agentes ou infestagdes.

2.5.1.2. Caracteristicas sensoriais apds preparo: aparéncia/cor: branco; sabor: préprio; textura: macio e solto; odor/aroma: préprio.

2.6. FEIJAO CARIOCATIPO 1

2.6.1. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.6.1.1. Composigdo: Feijao — Grupo |: Feijdo Comum, quando proveniente da espécie Phaseolus vulgaris L.; Classe: cores (produto
que contém, no minimo, 97% (noventa e sete por cento) de grdos da classe cores, admitindo-se até 10% (dez por cento) de outras
cultivares da classe cores, que apresentem contraste na cor ou no tamanho); Tipo: 1 (nivel maximo de tolerancia de defeitos).
2.6.1.1.1. O feijdo devera ser de safra corrente, apresentar-se em bom estado de conservagao isento de fermentagdo e mofo, de
odores estranhos e de substancias nocivas a satde, bem como de insetos, parasitos e outros agentes ou infestagGes.

2.6.1.2. Caracteristicas sensoriais ap0s preparo: aparéncia/cor: marrom claro; sabor: préprio; textura: macio; odor/aroma: proprio.

2.7. MACARRAO DE SEMOLA COM OVOS

2.7.1. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.7.1.1. Composi¢do: sémola de trigo enriquecida com ferro e acido félico, ovos, corantes naturais urucum e circuma.

2.7.1.1.1. Serdo permitidos apenas os corantes naturais, excluindo os artificiais.

2.7.1.2. Caracteristicas sensoriais apds preparo: formatos: diversos (espaguete, ninho, penne, parafuso); aparéncia/cor: amarelo
creme; sabor: préprio; textura: firme e macio; odor/aroma: préprio.

2.8. CARNE BOVINA

2.8.1. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.8.1.1. Composi¢do: acém bovino, patinho, musculo, coxdo mole, coxdo duro, cupim, contrafilé, alcatra, figado bovino, limpo
(isento de tecido conjuntivo de revestimento), sem osso.

2.8.1.2. A carne de bovino, quando em pedagos ou moida, deve conter no maximo 5% de gordura, ser isenta de cartilagem, de
0ss0s e conter no maximo 3% de aponevroses.

2.8.1.3. Caracteristicas sensoriais apds preparo: aparéncia/cor: marrom; sabor: proprio; textura: macia e suculenta; odor/aroma:
proprio.

2.8.1.4. As carnes bovinas deverdo ser apresentadas dentro da gramagem estabelecida, livres de parasitas e de quaisquer
substancias contaminantes capazes ou ndo de mascarar ou encobrir possiveis alteragées.

2.9. CARNE DE AVES
2.9.1. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO
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2.9.1.1. Composi¢do: coxa e sobrecoxa de frango, coxinha da asa, tulipa de frango, peito de frango sem pele, sem osso e limpa.
2.9.1.2. Caracteristicas sensoriais apds preparo: aparéncia/cor: marrom palido; sabor: préprio; textura: macia e suculenta;
odor/aroma: préprio.

2.9.1.3. As aves deverdo ser apresentadas dentro da gramagem estabelecida, livres de parasitas e de quaisquer substdncias
contaminantes capazes ou ndo de mascarar ou encobrir possiveis alteragoes.

2.10. CARNE SUINA

2.10.1. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.10.1.1. Composigdo: lombo, bisteca, costelinha, pernil limpo.

2.10.1.2. A carne suina, quando em pedacos deve conter no maximo 5% de gordura, ser isenta de cartilagem, de ossos e conter no
maximo 3% de aponevroses.

2.10.1.3. Caracteristicas sensoriais apds preparo: aparéncia/cor: marrom claro; sabor: préprio; textura: macia e suculenta;
odor/aroma: préprio.

2.10.1.4. As carnes suinas deverdo ser apresentadas dentro da gramagem estabelecida, livres de parasitas e de quaisquer
substancias contaminantes capazes ou ndo de mascarar ou encobrir possiveis alteracoes.

2.11. PEIXES

1. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.11.1.1. Composigao: filé de merluza, tildpia, polaca, pescada sem espinhas; postas de robalo, tainha, cagdo sem espinhas.
2.11.1.2. Caracteristicas sensoriais apds preparo: aparéncia/cor: branca; sabor: proprio e suave; textura: macia e firme; odor/aroma:
préprio.

2.11.1.3. Os pescados deverdo ser apresentados dentro da gramagem estabelecida, livres de substancias quimicas e quaisquer
outros contaminantes capazes ou ndo de mascarar ou encobrir possiveis alteragdes do pescado.

2.12. FRUTAS
2.12.1. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO
2.12.1.1. Compreendera as seguintes frutas: abacaxi, ameixa, banana-nanica ou prata, magd gala ou fuji, caqui fuyu ou giombo,
carambola, laranja, tangerina ponca ou murcot, péra danjou ou williams, goiaba vermelha, kiwi, manga, melancia, meldo, péssego e
uva.
2.12.1.2. As frutas devem estar de acordo com as normas do "Programa Brasileiro para a melhoria dos padrdes Comerciais e
Embalagens de Hortigranjeiros" — CEAGESP/SP, HORTI ESCOLHA — Centro de Qualidade Hortigranjeiros CEAGESP/SP, boletins
EMBRAPA e com a legislagdo vigente ANVISA/MS.
2.12.1.3. Classificagdo: as frutas, de acordo com as suas caracteristicas, serdo classificadas em Extra, constituida por fruta de
elevada qualidade, devem estar bem desenvolvidas e maduras, que apresentam tamanho, cor e conformacao uniformes; obedecer
as classificagbes em Boletim Informativo do CEAGESP e programa Hortiescolha (Centro de Qualidade em Horticultura da Companhia
de Entrepostos e Armazéns Gerais do Estado de Sdo Paulo — CEAGESP), inclusive para padrdo minimo de qualidade, sem defeitos
(polpa ou casca), enfermidades, manchas, escurecimentos, ferimentos ou podriddo.
2.12.1.4. As frutas préprias para o consumo devem ser procedentes de espécimes vegetais genuinos e sdos, e satisfazerem as
seguintes condigdes:

a) serem frescas;

b) terem atingido o grau maximo ao tamanho, aroma, cor e sabor préprios da espécie e variedades;

c) apresentarem grau de maturagdo tal que lhes permita suportar a manipulagdo, o transporte e a conservagdo em

condi¢des adequadas para o consumo mediato e imediato.

d) serem colhidas cuidadosamente e ndo estarem golpeadas ou danificadas por quaisquer lesdes de origem fisica ou

mecanica que afetem a sua aparéncia; a polpa e o peduinculo, quando os houver, devem se apresentar intactos e firme;

e) ndo conterem substancias terrosa, sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da casca;

f) estarem isentos de umidade externa anormal, aroma e sabor estranhos;

g) estarem livres de residuos de fertilizantes;

h) auséncia de sujidades, parasitos e larvas.
2.12.1.5. As frutas servidas inteiras deverdo conter de 80 (oitenta) a 120 (cento e vinte) gramas, por unidade. As frutas servidas em
fatias como: meldo, melancia, manga e abacaxi deverdo conter de 100 (cem) a 120 (cento e vinte) gramas.
2.12.1.6. Todas as frutas deverdo vir ja higienizadas (Portaria CVS n2 5, 09/04/2013).
2.12.1.7. As frutas deverdo vir embaladas individualmente, prontas para o consumo. Cada fruta devera vir embalada em filme de
PVC esticdvel ou saco plastico, atéxico, inodoro, transparente e resistente. As frutas servidas picadas como salada de frutas deverdo
ser acondicionadas em potes descartdveis com tampas de plastico atéxico, inodoro, transparente e resistente com capacidade de
100 ml.

2.13. HORTALICAS E TUBERCULOS

2.13.1. CARACTERISTICAS GERAIS DOS PRODUTOS

2.13.1.1. Compreendera todas hortaligas: verduras, legumes e tubérculos.

2.13.1.2. Caracteristicas gerais: as hortalicas e tubérculos deverdo estar aptos para o consumo devem ser procedentes de espécimes
vegetais genuinos e sdos, e satisfazerem as seguintes condigdes: serem frescas e sds; de evolugdo completo do tamanho, aroma, e
cor proprias da espécie e variedade; estarem livres de enfermidades, insetos e larvas; ndo estarem danificadas por qualquer lesdo
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de origem fisica ou mecanica que afete a sua aparéncia; estarem livres das folhas de terra; auséncia de sujidades, terra; estarem
isentas de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos, estarem livres de residuos de fertilizantes.

2.13.1.3. Classificagdo: as hortalicas e tubérculos, de acordo com as suas caracteristicas, sdo classificadas em Extra, quando
constituida por produto de elevada qualidade, devem estar bem desenvolvidas e maduras, que apresentam tamanho, cor e
conformagdo uniformes; obedecer as classificagdes em Boletim Informativo do CEAGESP e programa Hortiescolha (Centro de
Qualidade em Horticultura da Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais do Estado de Sdo Paulo — CEAGESP), inclusive para
padrdo minimo de qualidade, sem defeitos (polpa ou casca), enfermidades, manchas, ferimentos ou podridao.

2.13.1.4. Demais determinagdes de padrdo de qualidade e classificagdo devem seguir os Boletins CEAGESP e programa Hortiescolha
(Centro de Qualidade em Horticultura da Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais do Estado de Sdo Paulo — CEAGESP), ou na
legislacdo vigente da ANVISA, Instrugdes normativas de Regulamentos técnicos de identidade e qualidade do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e demais normas do Programa Brasileiro para Modernizagdo da Agricultura.

2.13.1.5. As hortalicas que forem consumidas cruas, ou seja, sem passar por cocgdo, deverdo ser higienizadas (Portaria CVS n25,
09/04/2013).

2.14. NECTAR DE FRUTAS (SABORES DIVERSOS)

2.14.1. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

2.14.1.1. Néctar é a bebida ndo fermentada, obtida da dissolugdo, em agua potdavel, da parte comestivel da fruta e agulcares,
destinado ao consumo direto, podendo ser adicionada de acidos. Sabores: caju, goiaba, laranja, maracuja, péssego, uva, entre
outros sabores.

2.14.1.2. Composigdo: dgua, suco concentrado de fruta e/ou polpa de fruta (sabores diversos: caju, goiaba, laranja, maracuja,
péssego, uva, entre outros), agucar e acidulante. Podera conter: acido ascérbico (vitamina C), estabilizante e aroma natural. Ndo
contém gluten.

Obs.: Podera conter outros ingredientes, desde que citados e aprovados pela Divisdo de Alimentagdo Popular e do Servidor, e sem
prejuizo das demais caracteristicas do produto.

2.14.1.3. Caracteristicas organolépticas: aspecto: préprio, de acordo com a fruta; cor: prépria, de acordo com a fruta; cheiro:
préprio; sabor: caracteristico da fruta.

2.14.1.4. O produto devera estar acondicionado em embalagem tetra pak (tetrabrik asseptic) minimo 6 camadas, estéreis,
adequados ao contato direto com alimentos, hermeticamente fechados, devendo conter 200ml cada, com 01 canudo ou serem
servidos em copos descartaveis, contendo 200 ml.

2.15. COMPOSICAO E ESPECIFICACOES DAS REFEICOES E MARMITEX:

2.15.1. Composi¢do da refeicdo/marmitex: arroz, feijdo, prato principal, guarni¢do, saladas, sobremesa, pdo francés/leite e suco,
deverd seguir o modelo de cardapio e as gramagens para cada item estabelecidas nesse Termo de Referéncia (ANEXO | — B). A
contratada obedecerd as seguintes incidéncia dos itens para as refeigdes, servidas em marmitex e no Restaurante Popular Central:
2.15.1.1. Arroz e feijdo: servidos diariamente;

2.15.1.2. Prato principal/proteico: diariamente, sendo os bovinos os de maior incidéncia 2 a 3 vezes por semana;

2.15.1.2.1. Pescados: 1 a 2 vezes por més;

2.15.1.2.2. Suinos: 1 a 3 vezes por més;

2.15.1.2.3. Aves: 1 a 2 vezes por semana;

2.15.1.2.4. Feijoadas: 2 a 3 vezes por més;

2.15.1.2.5. Visceras (figado ou dobradinha): 1 vez a cada 2 meses;

2.15.1.3. Guarnigdes: diariamente, sendo farofa 3 a 4 vezes ao més.

2.15.1.3.1. A predominancia devera ser de verduras e legumes: 2 a 3 vezes por semana;

2.15.1.3.2. Massas: 3 a 4 vezes ao més;

2.15.1.4. Salada: diariamente, sendo verduras e legumes variados;

2.15.1.5. Sobremesa, diariamente;

2.15.1.5.1. Frutas: 2 a 3 vezes por semana;

2.15.1.5.2. Doces: 1 a 2 vezes na semana;

2.15.1.6. Suco de Frutas: diariamente, sabores variados (néctar de frutas, suco concentrado ou polpa de suco: seguindo as
recomendacoes de diluicdo do fabricante);

2.15.1.7. Diariamente servir pdo francés/p3do de leite de 25 gramas (vinte e cinco), acondicionados em embalagem de saco pléstico
transparente em tamanho apropriado, hermeticamente fechado e identificado com tipo e prazo de validade.

2.15.1.8. As marmitex entregues no Restaurante Popular Central (almogo e jantar) deverdo ser distribuidas em saco plastico
resistente, branco, atoxico, inodoro, resistente e com o logotipo do Restaurante Popular Central impresso, conforme determinacao
da CONTRATANTE.

2.15.2. E vedada a adigdio de aditivos quimicos com o intuito de acentuar a coloracdo de qualquer preparagdo, bem como a
utilizagdo de temperos completos, em tabletes, pd ou pasta, bem como amaciantes de carne de origem industrial no preparo das
refeicGes, devido a grande quantidade de sédio presente nesses compostos, podendo ser usados nas preparagdes os condimentos e
temperos naturais;

2.15.3. A CONTRATADA devera aferir e registrar em formuldrio préprio as temperaturas dos equipamentos de conservagao, das
preparagées ou dos alimentos durante todo o processo de distribuicdo, observando-se os parametros previstos na legislagao.

2.16. REQUISITOS GERAIS DE TODOS OS ALIMENTOS DO ITEM 1 (DE 2.5. A2.15.) E CONSIDERACﬁES FINAIS:
2.16.1. O prato principal devera ser constituido de carne bovina, suina, aves, ovos ou pescado.
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2.16.2. A guarnicao fornecida em combinagdo com o prato principal sera constituida de massa, purés, farofa, legumes ou verduras
cozidos, bolinhos, tortas, conforme a gramagem estipulada.

2.16.3. Ndo sera aceito como guarnigdo, preparagdes a base de arroz enriquecido com legumes (do tipo arroz a grega, arroz a
primavera, etc).

2.16.4. Arroz e feijao deverdo no minimo, uma vez por més, ser enriquecidos com outros ingredientes.

2.16.5. As refeicbes no Restaurante Popular Central deverdo ser servidas em bandejas lisas, com prato raso grande, copo
descartavel com capacidade de 200 ml para suco e/ou suco em embalagem tetra pak, pote descartavel com tampa para sobremesa
e talheres em acgo inoxidavel. Os talheres deverdo ser embalados em sacos plasticos apropriados e transparentes, com guardanapo
de papel 24 cm x 24 cm e colher para sobremesa, quando necessario. Todos os utensilios deverdo ser providenciados pela empresa
contratada.

2.16.5.1. No Restaurante Popular Central cada usudrio é servido através de pratos rasos, apoiados sobre bandejas plasticas;
seguindo a sequéncia do balcdo de distribuicdo: arroz, feijdo, prato principal, guarnic3o, salada, sobremesa, pdo francés/pdo de leite
e suco, respeitando-se a gramagem per capita e seguindo o modelo de cardapio, solicitados nesse Termo de Referéncia (ANEXO | —
B).

2.16.6. As marmitex em aluminio deverdo ser distribuidas contendo: 1 (uma) marmitex de aluminio para a refei¢do contendo arroz,
feijdo, prato principal e guarnigdo, 1 (um) pote transparente de plastico com tampa para as saladas, 1 sobremesa, 1 pdo francés/p3o
de leite, 1 néctar de fruta de 200 ml acondicionado em embalagem tetra pak, contendo um canudo embalado individualmente,
seguindo as gramagens estabelecidas nesse Termo de Referéncia, talheres de plasticos para refeicdo embalado em sacos plasticos
apropriados e transparentes, com guardanapo de papel 24 cm x 24 cm e colher para sobremesa, quando necessario. Todos os
utensilios deverdo ser providenciados pela empresa contratada.

2.16.7. Todos os itens da refeicdo no local e marmitex deverdo respeitar a incidéncia e a gramagem per capita solicitadas nesse
Termo de Referéncia.

2.16.8. Para controle da qualidade da alimentagdo a ser servida, a CONTRATADA devera coletar diariamente amostras de peso
minimo de 100g de todas as preparagGes do carddpio servido, tanto na cozinha na qual sdo preparadas as refeicdes como no
Restaurante Popular Central. As amostras deverdo ser coletadas no horario correspondente a 1/3 do periodo do término previsto
para a distribuigdo, em recipientes proprios e identificados, e armazenadas durante 72 (setenta e duas) horas, para eventuais
andlises bacterioldgicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas, a expensas da CONTRATADA, que deverd apresentar a3 CONTRATANTE o
laudo das andlises, feitas em laboratério acreditado pelo Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (Inmetro) e pela
Anvisa. Devem ser guardados sob refrigeragdo até 4°C, os alimentos que foram distribuidos sob refrigeragdo ou alimentos liquidos e
congelamento até -18°C, os alimentos que foram distribuidos quentes.

2.16.9. A empresa vencedora deverd estar dotada de condigGes totais para a produgdo das refeicGes e marmitex, com transporte
adequado em “hot box” e veiculo préprio para o transporte de alimentos, em quantidade suficiente, seguindo a legislagdo vigente.
2.16.10. A contratada devera entregar uma amostra da marmitex (ndo computada no quantitativo total a ser distribuida
diariamente), na Secretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional, localizada na Rua Rio Branco, n? 808, CEP 09310-110 — Centro,
Maua — SP.

2.16.11. Todos os itens e produtos devem ser de boa qualidade, obedecendo aos padrdes de dominio publico e suas caracteristicas
sensoriais.

2.16.12. Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e conservados em condigdes que
ndo produzam, desenvolvam e ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saude do
consumidor. Deve ser obedecida a legislacdo vigente de Boas Praticas de Fabricacdo (Portaria SVS/MS n2 326, de 30 de julho de
1997 ou atualizag¢des posteriores), a Portaria CVS n2 5, 09/04/2013 que aprova o regulamento técnico sobre boas praticas para
estabelecimentos comerciais de alimentos e para servigos de alimentagao, e o roteiro de inspecdo e todas as legislagdes vigentes.
2.16.13. Todos os produtos deverao atender aos regulamentos relacionados as embalagens, que incluem as embalagens e materiais
que entram em contato direto com alimentos e sdo destinados a conté-los, desde a sua fabricagdo até a sua entrega ao consumidor,
com a finalidade de protegé-los de agente externos, de altera¢es e de contaminagbes, assim como de adulteragGes. Incluem ainda
0s equipamentos para alimentos utilizados durante a elaboragdo, fracionamento, armazenamento, comercializagdo e consumo de
alimentos. Estdo incluidos nesta definicdo: recipientes, mdaquinas, correias transportadoras, tubulagdes, acessodrios, valvulas,
utensilios e similares. Incluem a Resolugdo RDC n2 91, de 11 de maio de 2001, Portaria n2 177, de 04 de margo de 1999 e resolugdes
complementares, Resolugao RDC n2 20, de 22 de margo de 2007, e outras quando aplicaveis.

2.16.13.1. Serd considerada impropria e serd recusada a embalagem defeituosa ou inadequada, que exponha o produto a
contaminagdo e/ou deteriorag3o.

2.16.14. Os produtos devem atender aos Regulamentos Técnicos especificos de Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia
de Fabricagdo; Contaminantes; Caracteristicas Macroscépicas, Microscopicas e Microbioldgicas; Rotulagem de Alimentos
Embalados; Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados; Informagdo Nutricional Complementar, quando houver; e outras
legislagOes pertinentes.

2.16.15. Caracteristicas microscopicas: auséncia de sujidades, parasitos e larvas.

2.16.16. Caracteristicas microbioldgicas: de acordo com a legislagdo vigente (regulamentos técnicos). Isento de fermentagdo e mofo.
Deverio ser efetuadas determinagdes de micro-organismos e/ou de substancias toxicas de origem microbiana, sempre que se torna
necessaria a obtengdo de dados sobre o estado higiénico-sanitario dessa classe de alimentos, ou quando ocorrerem toxi-infecgdes
alimentares.

2.16.17. A critério da Divisdo de Alimentac¢do Popular e do Servidor serdo solicitadas visitas a empresa vencedora do certame, com a
finalidade de avaliar as condigBes de producdo e/ou armazenamento e distribuicdo do alimento em questdo. Caso a empresa
contratada n3o atenda as exigéncias preconizadas na Portaria CVS n25, 09/04/2013, esta deverd proceder as adequagdes
necessarias para realizar o objeto desta licitacdo. As despesas provenientes deverdo ser de responsabilidade da CONTRATADA.
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2.16.18. Conforme o Decreto n2 9.028 de 26 de maio de 2022, fica fixado o valor de R$1,00 (um real) o valor da refei¢do para o
municipe e a diferenga sera subsidiada pela Prefeitura do Municipio de Maua.

2.16.19. Caberd a CONTRATADA adquirir géneros alimenticios, bem como materiais descartaveis e de limpeza, que atendam as
necessidades do CONTRATANTE.

2.16.20. Para a aquisicdo de géneros alimenticios, principalmente as FLVs (frutas, legumes e verduras), sugerimos que parte da
aquisicdo seja adquirida da Agricultura familiar.

2.16.21. A CONTRATANTE fiscalizard a execugdo do objeto deste Contrato podendo, em decorréncia, solicitar fundamentalmente, a
CONTRATADA, providéncias cabiveis para corregdo ou adequagdo de procedimentos e notificar a CONTRATADA sobre qualquer
irregularidade encontrada na execugdo do contrato.

2.17. DO CONTROLE DO NUMERO DE REFEICOES SERVIDAS:

2.17.1. A CONTRATADA receberd o valor de RS 1,00 (um real), por refei¢do dos consumidores, de acordo com Decreto vigente, onde
este valor sera contabilizado para a empresa, e o restante serd subsidiado pela Prefeitura do Municipio de Maua.

2.17.2. O controle do nimero de refei¢ées vendidas no Restaurante Popular Central, sera medido por meio de planilha de controle
didrio, realizado pela responsavel da CONTRATADA e fiscal da CONTRATANTE, bem como dos dados de fechamento da catraca, que
deverdo ser encaminhadas a Secretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional. No Gltimo dia do més ocorrera o fechamento e
medi¢do dos servigos prestados onde serd considerado, para fins de quitagdo, o nimero de refeicdes/marmitex efetivamente
servidos.

3. DETALHAMENTO - ITEM 2

3.1. Visa esta licitagdo a Contratagdo de empresa especializada no preparo, fornecimento, transporte e distribuicdo de em média
10.000 refeicoes mensalmente, as refeicoes distribuidas deverdo estar acondicionadas em embalagens apropriadas (marmitex em
aluminio), em hot box-caixa térmica para marmitex e veiculo adequado para o transporte dessas refeicGes e serdo distribuidas
diariamente entre 2 ou mais pontos de entrega, indicados pela Secretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional do municipio de
Maud, podendo ser alterados, acrescidos ou diminuidos, de acordo com o interesse da Administragdao Publica, seguindo o
cronograma e locais descritos no Anexo | - E.

3.2. O licitante devera apresentar, junto a proposta de pregos, o Atestado de Visita Técnica fornecido pela Secretaria de Seguranca
Alimentar e Nutricional que sera o comprovante de que o licitante visitou e tomou conhecimento dos locais de prestacdo do
servigo, entrega e condigdes em que 0s servigos serdo executados. A visita técnica nos locais de fornecimento devera ser feita por
um Preposto da empresa devidamente credenciado, por escrito, e podera ser agendada na Divisao Administrativa e Financeira, da
Secretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional, com Juliana ou Kelly por meio dos telefones: 4519-8730 ou 4512-7777, até um dia
antes da data do certame licitatério. Podera o atestado ser substituido por uma declaragdo de conhecimento dos locais da
prestacdo de servigo e entrega, assinado pelo profissional credenciado e protocolada na ocasido do credenciamento dele.

3.3. DAS CONDICOES GERAIS:

3.3.1.Caso as licitantes optem por fazer visita técnica para que tenham conhecimento das condi¢gbes dos locais onde serdo
prestados os servigos, poderao fazer o agendamento na Divisdo Administrativa e Financeira, da Secretaria de Seguranga Alimentar e
Nutricional, com Juliana ou Kelly por meio dos telefones: 4519-8730 ou 4512-7777, até um dia antes da data do certame licitatdrio.
No dia da vistoria devera ser apresentado credenciamento contendo nome e RG do representante da empresa que a fard, por
escrito.

3.3.2. A licitante devera declarar que se compromete, caso vencedora, sob as penas da Lei, a apresentar, em até 72 horas apds a
sessdo, as seguintes exigéncias:

3.3.2.1. Certificado de Vistoria e/ou Alvara de Licenga Sanitaria da Cozinha Industrial da sede da licitante emitido pelo 6rgdo de
Vigilancia Sanitaria competente e uma declaragdo onde conste o enderego completo da cozinha que atendera o objeto do contrato.
Esta cozinha ndo devera ultrapassar o limite de 50 (cinquenta) km dos pontos de entrega. A Secretaria de Seguranga Alimentar e
Nutricional podera promover vistorias antes do inicio do contrato e durante a sua vigéncia.

3.3.2.2. Comprovante de Registro da Empresa junto ao Conselho Regional de Nutrigdo (CRN) com atividade especifica de cozinha
industrial e do profissional devidamente inscrito no Conselho Regional de Nutrigdo que preencha os requisitos, Certiddao de Registro
e Quitagdo no CRN-3 e se responsabilize tecnicamente pela execugdo dos servigos, segundo os termos do art. 15, paragrafo unico,
da lei n? 6.583, de 20 de outubro de 1978.

3.3.2.3. Veiculos adequados e necessdrios para atender a logistica de distribuigdo entre os pontos de entrega, de acordo com a
solicitacdo da CONTRATANTE, que atendam as especificagdes técnicas da CVS 15 de 07/11/1991, sendo que os veiculos deverdo
possuir certificados de vistoria emitidos pela Vigilancia Sanitaria. Os veiculos devem ser etiquetados, de acordo com a padronizacdo
e solicitagdo da Secretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional e da Coordenadoria de Comunicagdo Social, além de atender todos
os requisitos definidos em legislagdo sanitaria local, os alimentos devem ser transportados em temperatura adequada e
monitorados na recepgdo. Caso sejam transportados de forma inadequada ndo serdo recebidos nos pontos de distribuigdo, devendo
a empresa providenciar imediata substituicdo das refeicdes de modo a ndo comprometer o seu fornecimento aos municipes. Os
colaboradores envolvidos no transporte das preparagdes deverdo apresentar-se devidamente uniformizados, paramentados e
asseados.

3.3.2.4. Declaragdo que atende as exigéncias de preparo, transporte e entrega de alimentos que ndo exceda a 06 (seis) horas, com a
manutengdo do produto acima de 60 2C ou que ndo exceda 1 (uma) hora com a manutengdo do produto abaixo de 602 C para os
alimentos quentes, para os alimentos frios até 10 2C com tempo de exposi¢do de 4 (quatro) horas ou entre 10 2C e 21 2C até 2
(duas) horas de exposi¢do, conforme Resolugdo RDC n.2 216/2004 da ANVISA e Portaria CVS n2 5/2013, modelo de declaragdo
indicado em Anexo | - D.
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3.3.2.5. Declaragdo assinada pelo representante legal da empresa contendo a relagdo das instalagdes e do aparelhamento técnico,
adequados e disponiveis para a realizagdio do objeto da presente licitagdo, acompanhada de declaragdo formal de sua
disponibilidade, conforme as condi¢des previstas na Resolugdo RDC N. 2 216/2004 da ANVISA, sob as penas cabiveis.

3.3.2.6. Declaragdo assinada pelo representante legal da empresa contendo a relacdo da equipe técnica, operacional e
administrativa da licitante, com a qualificagdo e quantificagdo das fungdes compativeis com o objeto, acompanhada de declaragdo
formal de sua disponibilidade, sob as penas cabiveis.

3.3.2.7. Declaragdo assinada pelo representante legal da empresa em que se obriga a manter durante a toda execugdo contratual,
em compatibilidade com as obrigacGes por ela assumidas, todas as condigGes exigidas, nos aspectos juridicos e de qualificagdo
técnica, econémica e financeira, bem como de regularidade perante o Fisco, quando das respectivas habilitagGes, sob pena das
sangdes cabiveis, bem como que conhece na integra e concorda com o presente edital, e se submete as condi¢des deste e da
legislagdo pertinente em vigor.

3.3.2.8. Apresentar um ou mais atestados de capacidade técnica, fornecido por pessoa juridica de direito publico ou privado
devidamente identificada, em nome do participante, relativo a execugdo de servigo de alimenta¢do, compativel, em caracteristicas,
quantidades e prazos, com o objeto da presente licitagdo. O atestado de no minimo 50% das quantidades solicitadas neste item.
3.3.2.9. Comprovar que possui, nutricionista responsavel técnico, conforme os termos do art. 2° da Resolugdo CFN n° 419/2008, por
execucdo de servigos de caracteristicas semelhantes.

3.3.3. Sera declarado vencedor quem, entre os licitantes previamente habilitados, OFERECER O MENOR PRECO, desde que
atendidos os requisitos estabelecidos no Edital, sendo que a empresa vencedora do certame licitatério serd paga de acordo com o
nimero de marmitex servidas.

3.3.4. Contratagdo com validade de 12 (doze) meses, contados a partir da sua assinatura, podendo ser prorrogado a critério da
Administracdo de acordo com o artigo 57 da Lei 8.666/93.

3.3.5. Os pregos ndo sofrerdo reajustes pelo periodo de 12 (doze) meses, conforme legislacdo federal em vigor, tendo como base de
reajuste o indice IPCA, ou outro indice equivalente e pertinente ao teor do contrato.

3.3.6. Os locais onde serdo atendidos o Restaurante Popular Moével serdo identificados pela Secretaria de Seguranga Alimentar e
Nutricional, serdo pontos a titulo gratuito durante a vigéncia do contrato.

3.3.7. A empresa deverd arcar com todos os Onus resultantes da exploragdo da atividade (dgua, energia elétrica, mdo de obra,
manutengdo estrutural, seguranca, material de limpeza, equipamentos permanentes e utensilios descartaveis).

3.3.8. Responsabilizar-se pelas aprovacdes e licengas junto aos Orgdos Publicos, quando aplicavel, bem como, por qualquer multa
decorrente da ndo observancia das legislagGes vigentes.

3.3.9. As despesas com a instalagdo de tendas, mesas e veiculos etiquetados e adequados para o transporte das marmitex, serdao
arcadas pela empresa, inclusive dispositivo com alcool 70% para as maos, bem como toda a estrutura necessdria a distribuicdo das
marmitex, com todos os itens descartdveis necessarios, além dos equipamentos ja citados (mesas, tendas e veiculos), utensilios e
guantitativo adequado de funcionarios.

3.3.9.1. Fornecer a equipe técnica da Secretaria de Seguranca Alimentar e Nutricional, no inicio do contrato, para efeito de controle
interno, a relagdo dos funcionarios que compordo a equipe de trabalho, bem como qualquer alteragdo que porventura ocorra.
3.3.10. A CONTRATADA é obrigada a zelar pela conservagdo, boa aparéncia e higiene dos equipamentos e funciondrios, mantendo
em perfeito estado de asseio e limpeza os veiculos, mesas, tendas e utensilios utilizados no servigo, diariamente no inicio e ao final
servico, empregando-se produtos quimicos apropriados para os diversos manuseios: a base de hipoclorito, produtos alcalinos,
desengordurantes, entre outros, dentro dos padrdes exigidos pela fiscalizagdo sanitdria e ANVISA; bem como se responsabilizar pelo
manejo e transporte de todo o residuo sélido, recicldvel e organico gerado na distribui¢do, garantindo a remocgdo dos residuos
solidos, reciclaveis e organicos e dando-lhe a destinagdo adequada.

3.3.11. Todos os funciondrios da contratada deverdo estar uniformizados, portando crachds de identificagdo e portando os
equipamentos exigidos pelo Ministério da Saude.

3.3.11.1. Apresentar os exames médicos previstos dos funcionarios admitidos; em conformidade com a Portaria CVS 5, de 09 de
abril de 2013 — Secretaria de Estado da Saude de Sdo Paulo, e Resolugdo RDC n2 216, de 15 de setembro de 2004 ANVISA — Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, e demais legislagdes vigentes.

3.3.12. Na distribuicdo das refeigdes servidas nos pontos de entrega, os funciondrios da empresa deverdo usar além do uniforme da
empresa, os EPIs adequados, luvas descartdveis, rede ou touca para protegdo dos cabelos e seguir todas as recomendagdes da
Portaria CVS 5/2013 — regulamento técnico sobre boas praticas para estabelecimentos comerciais de alimentos e para servigos de
alimentagdo, e devem utilizar a mascara de protegdo nasobucal, de acordo com a legislagdo vigente. Os funcionarios devem receber
treinamento para realizar o correto porcionamento dos alimentos nas marmitex, de acordo com a gramagem de cada item,
estipulada nesse termo e treinamento de boas praticas de fabricagao, incluindo as condigGes sanitarias para higiene pessoal, do
alimento distribuido, de superficies e com o ambiente.

3.3.12.1. A CONTRATADA devera promover capacitacdo da equipe operacional, administrativa e técnica no inicio da realizagdo da
prestacdo dos servicos e toda vez que houver substituicdo ou nova contratagdo de funcionarios, abordando no minimo os seguintes
temas: contaminantes alimentares; doengas transmissiveis por alimentos (DTA); boas praticas de manipulagdo de alimentos; higiene
pessoal e ambiental; técnicas culinarias; manuseio de equipamentos; prevengdo de acidentes de trabalho; combate a incéndio;
relacionamento interpessoal; atendimento e acolhimento ao usuario; e qualidade de vida do trabalhador, bem como apresentar
cronograma para as demais capacitagdes ao longo da prestagdo dos servigos.

3.3.13. Durante toda a distribuicao, devera haver um funcionario da CONTRATADA para o recebimento do valor do municipe, o valor
é estipulado pelo Decreto N2 9.028 DE 26/05/2022, que fixa o valor da refeicdo servida no Restaurante Popular do Municipio de
Maud em RS 1,00 (um real).

3.3.14. A empresa devera afixar o cardapio semanal do almogo para que os municipes tomem conhecimento.
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3.3.15. Durante o horario de funcionamento de distribuigdo de marmitex nos pontos, devera haver um (a) nutricionista disponivel,
com poderes para tomar deliberagdo e ou atender a qualquer solicitagdo da Fiscalizagdo, quanto a tudo que se relacione a boa
execugdo dos servigos contratados.

3.3.16. O horario de atendimento do Restaurante Popular Mével sera das 11:00 até encerrarem todas as marmitex, de acordo com
a cota didria, de segunda a sexta-feira, podendo atender nos feriados e pontos facultativos, conforme determinagdo da
CONTRATANTE.

3.3.17. A Secretaria de Seguranca Alimentar e Nutricional sé autorizara o inicio de funcionamento apés apresentagdo da licenga de
funcionamento da vigilancia sanitaria, a apresentacdo do seguro solicitado e os certificados de vistoria dos veiculos.

3.3.18. Todos os produtos utilizados deverdo possuir identificagdo da sua origem e possuir os registros necessarios a sua
comercializagdo.

3.3.19. A Secretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional determinara a retirada dos alimentos que ndo atenderem ao item
anterior, ndo forem de boa qualidade, ndo apresentarem boa aparéncia, ndo for considerado préprio ao consumo e que
apresentarem baixa aceitagdo por parte dos consumidores.

3.3.20. A CONTRATADA deverad apresentar sugestdes de carddpios elaborados por nutricionista para aprovagdo, desde que
respeitado os quantitativos e incidéncia dos componentes, com 30 (trinta) dias de antecedéncia. Os cardapios serdo vistoriados e
aprovados por profissional competente na Divisdo de Alimentagdo Popular e do Servidor, da Secretaria de Seguranga Alimentar e
Nutricional, podendo sofrer alteragdes a seu pedido.

3.3.21. A CONTRATADA devera fornecer refeigdes especiais de acordo com o cardapio preestabelecido em datas comemorativas ou
sazonais tais como: S3o Jodo, Natal, Pdscoa, Ano Novo, entre outras. Os cardapios especiais deverdo ser compostos de produtos
habitualmente consumidos nas respectivas datas comemorativas e/ou sazonalidade e serdo apresentados e validados pela equipe
técnica da CONTRATANTE.

3.3.22. Os carddpios somente poderdo ser alterados, desde que respeitado os quantitativos e incidéncia dos componentes, com
autorizagdo e aprovagdo dos responsdveis técnicos da Divisdo de Alimentagdo Popular e do Servidor da Secretaria de Seguranga
Alimentar e Nutricional, devendo a CONTRATADA solicitar alteragdes, devidamente justificadas, com antecedéncia minima de 5
(cinco) dias a 3 (trés) dias da sua execugdo.

3.3.23. O preparo, fornecimento e distribuicio das refei¢cbes iniciar-se-a apés a instalagdo do Restaurante Popular Central,
através da ordem de servico, expedida pela Secretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional.

3.3.24. A empresa devera promover exposi¢oes de Educagdo Alimentar e Nutricional nos pontos de entrega, na Semana Municipal
da Alimentagdo e/ou sempre que solicitado pela CONTRATANTE.

3.3.25. Todas as preparagdes do cardapio deverdao ser cuidadosamente porcionadas, mantendo as qualidades sensoriais dos
alimentos servidos, nos recipientes descartaveis: marmitex em aluminio para a refei¢do, potes de plastico transparente com tampa
para a salada e para a sobremesa, bem vedados para manter o alimento seguro no deslocamento, com monitoramento de tempo e
temperatura, além do fornecimento de talheres descartaveis para a refeicdo e guardanapos, armazenados dentro de saco
transparente.

3.3.26. Os equipamentos necessarios a exposi¢ao e a distribuicdo de alimentos preparados sob temperaturas controladas devem
ser devidamente dimensionados e estar em bom estado de higiene, conservagdo e funcionamento, devendo a temperatura dos
alimentos mantidos nesses equipamentos ser monitorada.

3.3.27. Os alimentos preparados devem ser transportados em veiculos limpos, dotados de cobertura para protegdo da carga, ndo
devendo transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado. As embalagens de
alimentos prontos para o consumo ndo devem ser transportados em contato direto com o piso do compartimento de carga, para
evitar danos ou contaminagdo, devendo estar separados e protegidos sobre prateleiras ou paletes. Devem possuir identificagdo,
data e hora de preparo, além da temperatura ideal de conservagdo e validade.

3.3.28. As embalagens das marmitex, sobremesas e afins deverdo conter a informagao de data de fabricagdo, validade dos mesmos
e todas as informagdes que a CONTRATANTE julgar necessario.

3.3.29. A CONTRATADA deverd fornecer todas as informagbes referentes ao alimento servido, que a CONTRATANTE, julgar
necessario.

3.3.30. O controle de pragas e vetores urbanos devera ser feito através de medida preventiva. Em caso de indicios ou presenga de
pragas e vetores nas dependéncias da Central de Produgdo de Alimentos e do Veiculo de Transporte de Alimentos, a CONTRATADA
deverd proceder imediatamente ao tratamento quimico necessdrio como medida corretiva, para impedir o acesso, abrigo e
proliferagdo de pragas urbanas nas instalagdes, devendo apresentar certificado de dedetizagdo, seguindo as legislagdes vigentes.
3.3.31. A CONTRATADA deve realizar a andlise microbioldgicas semestrais das preparagées de um dia de cardapio, incluindo a
bebida, das maos de dois funcionarios e de dois utensilios e enviar os resultados para a Divisdo Administrativa e Financeira, da
Secretaria de Segurancga Alimentar e Nutricional.

3.3.32. A empresa devera obedecer as exigéncias do artigo 31 da Lei 8.078 de 11/09/90, a saber: “A oferta e apresentac¢do dos
produtos ou servicos devem assegurar informagdes corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua portuguesa sobre suas
caracteristicas, qualidades, quantidades, composicdo, preco, garantia, prazos de validade e origem, entre outros dados, bem como
sobre os riscos que apresentam a saude e seguranga dos consumidores.”

3.3.33. A empresa vencedora devera apresentar, quando da assinatura do contrato, uma apdlice de seguro de 5% para garantia de
bens e pessoas, com cobertura que compreenda os riscos fisicos e materiais que possam apresentar a alimentagdo servida no
Restaurante Popular Mdvel. A CONTRATADA serd responsdvel pela qualidade dos alimentos fornecidos perante autoridades
sanitdrias, incorrendo em responsabilidade civil e criminal pelo uso e fornecimento de alimentos impréprios para consumo

3.3.34. A CONTRATADA deve responsabilizar-se por todo o 6nus de natureza trabalhista e previdenciaria dos funciondrios envolvidos
na prestagdo do servigo. Segurar seus empregados contra riscos de acidentes de trabalho, cujo certificado, devidamente expedido
pelo INSS, conforme preceitua a Lei, devera ser apresentado a fiscalizagdo, quando da assinatura do contrato.
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3.3.35. A CONTRATADA deve respeitar e fazer respeitar as Normas de Seguranca e Higiene de Trabalho, fornecendo ao seu pessoal
0s meios apropriados e necessarios para sua seguranga pessoal, atender a todos os encargos e despesas decorrentes da
alimentagdo de seus empregados.

3.3.36. A CONTRATADA deve responsabilizar-se por qualquer acidente que venha vitimar seus empregados ou terceiros quando em
servigo, por tudo quanto as leis trabalhistas e previdenciarias assegurem e demais exigéncias legais para o exercicio da atividade
objeto do contrato de prestagdo de servigos, sendo que a sua inadimpléncia com referéncia a estes encargos nao transfere a
Secretaria de Seguranca Alimentar e Nutricional de Maud as responsabilidades de seu pagamento nem onera o objeto deste
contrato.

3.3.37. A CONTRATADA deve responsabilizar-se a fornecer tantos empregados quantos necessarios ao perfeito atendimento do
presente contrato, bem como pela alimentagdo, transporte, atendimento médico, indenizagdes, ou qualquer outro beneficio seja de
que natureza for, ficando tais encargos por conta da CONTRATADA, de acordo com a legislagdo em vigor.

3.3.38. A CONTRATADA deve diligenciar para que seus empregados tratem com cordialidade o usudrio dos pontos de entrega,
visitantes e fiscais, podendo a CONTRATANTE exigir a retirada daqueles cuja conduta seja julgada inconveniente e/ou desrespeitosa.
3.3.39. A CONTRATADA deve elaborar e apresentar a Contratante o Manual de Boas Praticas — MBP e os Procedimentos
Operacionais Padronizados — POP adotados na Central de Produgdo de Alimentos, no Veiculo de Transporte de Alimentos e nos
pontos de distribuicdo.

3.3.40. A CONTRATANTE notificara a empresa, por escrito, sobre defeitos, irregularidades ou falhas constatadas na execugdo dos
servigos fixando prazos para as devidas corregoes.

3.3.41. A CONTRATANTE realizara vistoria no inicio e ao final do contrato, para verificagdo das condi¢des dos equipamentos,
veiculos, tendas, mesas e afins, podendo exigir da empresa a reposi¢do imediata do que estiver danificado, destruido, extraviado ou
desgastado pelo uso.

3.3.42. A CONTRATANTE pagara as marmitex solicitadas e contabilizadas pela CONTRATANTE.

3.3.43. As multas e eventuais descontos serdo aplicados em razdo das ocorréncias verificadas pela Fiscalizagdo, conforme Termo de
Referéncia, diretamente como glosa no faturamento mensal.

3.3.44. Havera um funciondrio da Secretaria de Seguranca Alimentar e Nutricional diariamente que executara fiscalizagdo nos
pontos de entrega. Disponibilizar uma amostra diaria da refeicdo na Secretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional (ndo computada no
quantitativo total a ser distribuida diariamente) para a fiscalizagdo avaliar caracteristicas sensoriais relacionadas a qualidade:
aparéncia, aroma, textura, sabor e quantidade em conformidade as especificacGes deste Termo de Referéncia.

3.3.45. A inexisténcia de citagGes explicitas de normas técnicas e regulamentadoras de servigos de alimentagdo, objeto deste termo
de referéncia, ndao desobriga a CONTRATADA de adotd-las, nem impedird penalidades, multas ou glosas decorrentes do ndo
atendimento ou violagdo de normas técnicas e legais vigentes e emanadas de 6rgaos oficiais distritais ou federais.

3.3.46. As refei¢des em desconformidade com o cardapio definido ndo serdo consideradas para fins de pagamento, e as glosas serdo
realizadas nas proporgGes do quadro abaixo descrito.

3.3.47. As marmitex deverdo ser devidamente acondicionadas em equipamentos térmicos com capacidade adequada a quantidade
de marmitex servidas e que mantenham a temperatura preconizada pela legislagdo vigente.

3.3.48. As preparag8es frias (saladas, frutas, sobremesas e sucos) deverdo ser devidamente acondicionadas com capacidade
adequada a quantidade de preparagdes e que mantenham a temperatura preconizada pela legislacao vigente.

3.4. Quadro 1: Percentual de Glosa a ser aplicado por tipo de refeigdo.

PERCENTUAL DE

REQUISITO GLOSA
Cardapio divergente do contratado para o dia ou alteragdo de carddpio sem prévia autorizagao 20%
Alimentos armazenados inadequadamente ou na gramagem inferior ao previsto 50%
Refei¢do ndo contemplando todos os itens previstos 50%
A refei¢do n3o estar no local e/ou horério estipulado sem aviso prévio 50%
Transporte das refei¢des em desconformidade com a legislagdo sanitaria local 50%
Temperatura do alimento inadequada 100%

ESPECIFICACAO DETALHADA DOS ITENS DA REFEICAO:

3.5. ARROZ BENEFICIADO POLIDO

3.5.1. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

3.5.1.1. Classificagdo: grupo: beneficiado; subgrupo: polido; classe: longo fino (agulhinha); Tipo 1.

3.5.1.1.1. Devera ser da safra corrente, apresentar-se em bom estado de conservagdo isento de fermentagdo e mofo, de odores
estranhos e de substancias nocivas a saide, bem como de insetos, parasitos e outros agentes ou infestagdes.

3.5.1.2. Caracteristicas sensoriais apds preparo: aparéncia/cor: branco; sabor: préoprio; textura: macio e solto; odor/aroma: préprio.

3.6. FEIJAO CARIOCA TIPO 1
3.6.1. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO
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3.6.1.1. Composigdo: Feijdo — Grupo |: Feijdo Comum, quando proveniente da espécie Phaseolus vulgaris L.; Classe: cores (produto
que contém, no minimo, 97% (noventa e sete por cento) de grdos da classe cores, admitindo-se até 10% (dez por cento) de outras
cultivares da classe cores, que apresentem contraste na cor ou no tamanho); Tipo: 1 (nivel maximo de tolerancia de defeitos).
3.6.1.1.1. O feijdo devera ser de safra corrente, apresentar-se em bom estado de conservagdo isento de fermentagdo e mofo, de
odores estranhos e de substancias nocivas a saide, bem como de insetos, parasitos e outros agentes ou infestagdes.

3.6.1.2. Caracteristicas sensoriais apds preparo: aparéncia/cor: marrom claro; sabor: proprio; textura: macio; odor/aroma: préprio.

3.7. MACARRAO DE SEMOLA COM OVOS

3.7.1. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

3.7.1.1. Composi¢do: sémola de trigo enriquecida com ferro e acido félico, ovos, corantes naturais urucum e circuma.

3.7.1.1.1. Serdo permitidos apenas os corantes naturais, excluindo os artificiais.

3.7.1.2. Caracteristicas sensoriais apds preparo: formatos: diversos (espaguete, ninho, penne, parafuso); aparéncia/cor: amarelo
creme; sabor: préprio; textura: firme e macio; odor/aroma: préprio.

3.8. CARNE BOVINA

3.8.1. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

3.8.1.1. Composi¢do: acém bovino, patinho, musculo, coxdao mole, coxdo duro, cupim, contrafilé, alcatra, figado bovino, limpo
(isento de tecido conjuntivo de revestimento), sem osso.

3.8.1.2. A carne de bovino, quando em pedagos ou moida, deve conter no maximo 5% de gordura, ser isenta de cartilagem, de
0ss0s e conter no maximo 3% de aponevroses.

3.8.1.3. Caracteristicas sensoriais apds preparo: aparéncia/cor marrom; sabor: préprio; textura: macia e suculenta; odor/aroma:
proprio.

3.8.1.4. As carnes bovinas deverdo ser apresentadas dentro da gramagem estabelecida, livres de parasitas e de quaisquer
substancias contaminantes capazes ou ndo de mascarar ou encobrir possiveis alteragdes.

3.9. CARNE DE AVES

3.9.1. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

3.9.1.1. Composi¢do: coxa e sobrecoxa de frango, coxinha da asa, tulipa de frango, peito de frango sem pele, sem osso e limpa.
3.9.1.2. Caracteristicas sensoriais apds preparo: aparéncia/cor: marrom palido; sabor: proprio; textura: macia e suculenta;
odor/aroma: préprio.

3.9.1.3. As aves deverdo ser apresentadas dentro da gramagem estabelecida, livres de parasitas e de quaisquer substancias
contaminantes capazes ou ndo de mascarar ou encobrir possiveis alteragdes.

3.10. CARNE SUINA

3.10.1. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

3.10.1.1. Composigdo: lombo, bisteca, costelinha, pernil limpo.

3.10.1.2. A carne suina, quando em pedacgos deve conter no maximo 5% de gordura, ser isenta de cartilagem, de ossos e conter no
maximo 3% de aponevroses.

3.10.1.3. Caracteristicas sensoriais apos preparo: aparéncia/cor: marrom claro; sabor: préprio; textura: macia e suculenta;
odor/aroma: proprio.

3.10.1.4. As carnes suinas deverdo ser apresentadas dentro da gramagem estabelecida, livres de parasitas e de quaisquer
substancias contaminantes capazes ou ndo de mascarar ou encobrir possiveis alteragdes.

3.11. PEIXES

3.11.1. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

3.11.1.1. Composigado: filé de merluza, tilapia, polaca, pescada sem espinhas; postas de robalo, tainha, cagdo sem espinhas.
3.11.1.2. Caracteristicas sensoriais apds preparo: aparéncia/cor: branca; sabor: préprio e suave; textura: macia e firme; odor/aroma:
proprio.

3.11.1.3. Os pescados deverdo ser apresentados dentro da gramagem estabelecida, livres de substancias quimicas e quaisquer
outros contaminantes capazes ou ndo de mascarar ou encobrir possiveis alteragdes do pescado.

3.12. FRUTAS

3.12.1. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

3.12.1.1. Compreendera as seguintes frutas: abacaxi, ameixa, banana-nanica ou prata, maga gala ou fuji, caqui fuyu ou giombo,
carambola, laranja, tangerina ponca ou murcot, péra danjou ou williams, goiaba vermelha, kiwi, manga, melancia, meldo, péssego e
uva.

3.12.1.2. As frutas devem estar de acordo com as normas do "Programa Brasileiro para a melhoria dos padrdes Comerciais e
Embalagens de Hortigranjeiros" — CEAGESP/SP, HORTI ESCOLHA — Centro de Qualidade Hortigranjeiros CEAGESP/SP, boletins
EMBRAPA e com a legislagdo vigente ANVISA/MS.

3.12.1.3. Classificagdo: as frutas, de acordo com as suas caracteristicas, serdo classificadas em Extra, constituida por fruta de
elevada qualidade, devem estar bem desenvolvidas e maduras, que apresentam tamanho, cor e conformagdo uniformes; obedecer
as classificagdes em Boletim Informativo do CEAGESP e programa Hortiescolha (Centro de Qualidade em Horticultura da Companhia
de Entrepostos e Armazéns Gerais do Estado de Sdo Paulo — CEAGESP), inclusive para padrdo minimo de qualidade, sem defeitos
(polpa ou casca), enfermidades, manchas, escurecimentos, ferimentos ou podriddo.
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3.12.1.4. As frutas proprias para o consumo devem ser procedentes de espécimes vegetais genuinos e sdos, e satisfazerem as
seguintes condigdes:

a) serem frescas;

b) terem atingido o grau maximo ao tamanho, aroma, cor e sabor préprios da espécie e variedades;

c) apresentarem grau de maturagdo tal que lhes permita suportar a manipulagdo, o transporte e a conservagdo em

condigdes adequadas para o consumo mediato e imediato.

d) serem colhidas cuidadosamente e ndo estarem golpeadas ou danificadas por quaisquer lesdes de origem fisica ou

mecanica que afetem a sua aparéncia; a polpa e o pedunculo, quando os houver, devem se apresentar intactos e firme;

e) ndo conterem substancias terrosa, sujidades ou corpos estranhos aderentes a superficie da casca;

f) estarem isentos de umidade externa anormal, aroma e sabor estranhos;

g) estarem livres de residuos de fertilizantes;

h) auséncia de sujidades, parasitos e larvas.
3.12.1.5. As frutas servidas inteiras deverdo conter de 80 (oitenta) a 120 (cento e vinte) gramas, por unidade. As frutas servidas em
fatias como: meldo, melancia, manga e abacaxi deverdo conter de 100 (cem) a 120 (cento e vinte) gramas.
3.12.1.6. Todas as frutas deverdo vir ja higienizadas (Portaria CVS n2 5, 09/04/2013).
3.12.1.7. As frutas deverdo vir embaladas individualmente, prontas para o consumo. Cada fruta devera vir embalada em filme de
PVC esticavel ou saco plastico, atéxico, inodoro, transparente e resistente. As frutas servidas picadas como salada de frutas deverdo
ser acondicionadas em potes descartdveis com tampas de plastico atdxico, inodoro, transparente e resistente com capacidade de
100 ml.

3.13. HORTALICAS E TUBERCULOS

3.13.1. CARACTERISTICAS GERAIS DOS PRODUTOS

3.13.1.1. Compreendera todas hortaligas: verduras, legumes e tubérculos.

3.13.1.2. Caracteristicas gerais: as hortalicas e tubérculos deverdo estar aptos para o consumo devem ser procedentes de espécimes
vegetais genuinos e saos, e satisfazerem as seguintes condigdes: serem frescas e sds; de evolugdo completo do tamanho, aroma, e
cor proprias da espécie e variedade; estarem livres de enfermidades, insetos e larvas; ndo estarem danificadas por qualquer lesdo
de origem fisica ou mecdnica que afete a sua aparéncia; estarem livres das folhas de terra; auséncia de sujidades, terra; estarem
isentas de umidade externa anormal, odor e sabor estranhos, estarem livres de residuos de fertilizantes.

3.13.1.3. Classificagdo: as hortalicas e tubérculos, de acordo com as suas caracteristicas, sdo classificadas em Extra, quando
constituida por produto de elevada qualidade, devem estar bem desenvolvidas e maduras, que apresentam tamanho, cor e
conformagdo uniformes; obedecer as classificagbes em Boletim Informativo do CEAGESP e programa Hortiescolha (Centro de
Qualidade em Horticultura da Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais do Estado de Sdo Paulo — CEAGESP), inclusive para
padrdo minimo de qualidade, sem defeitos (polpa ou casca), enfermidades, manchas, ferimentos ou podridao.

3.13.1.4. Demais determinagdes de padrdo de qualidade e classificagdo devem seguir os Boletins CEAGESP e programa Hortiescolha
(Centro de Qualidade em Horticultura da Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais do Estado de Sdo Paulo — CEAGESP), ou na
legislagdo vigente da ANVISA, Instrugdes normativas de Regulamentos técnicos de identidade e qualidade do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento e demais normas do Programa Brasileiro para Modernizagao da Agricultura.

3.13.1.5. As hortaligas que forem consumidas cruas, ou seja, sem passar por cocgdo, deverdo ser higienizadas (Portaria CVS n25,
09/04/2013).

3.14. NECTAR DE FRUTAS (SABORES DIVERSOS)

3.14.1. CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO

3.14.1.1. Néctar é a bebida ndo fermentada, obtida da dissolugdo, em agua potdvel, da parte comestivel da fruta e aglcares,
destinado ao consumo direto, podendo ser adicionada de acidos. Sabores: caju, goiaba, laranja, maracuja, péssego, uva, entre
outros sabores.

3.14.1.2. Composig¢do: agua, suco concentrado de fruta e/ou polpa de fruta (sabores diversos: caju, goiaba, laranja, maracuja,
péssego, uva, entre outros), aglcar e acidulante. Poderd conter: acido ascorbico (vitamina C), estabilizante e aroma natural. Ndo
contém gluten.

Obs.: Podera conter outros ingredientes, desde que citados e aprovados pela Divisdao de Alimentagdo Popular e do Servidor, e sem
prejuizo das demais caracteristicas do produto.

3.14.1.3. Caracteristicas organolépticas: aspecto: préprio, de acordo com a fruta; cor: prépria, de acordo com a fruta; cheiro:
proprio; sabor: caracteristico da fruta.

3.14.1.4. O produto devera estar acondicionado em embalagem tetra pak (tetrabrik asseptic) minimo 6 camadas, estéreis,
adequados ao contato direto com alimentos, hermeticamente fechados, devendo conter 200ml cada, com 01 canudo ou serem
servidos em copos descartaveis, contendo 200 ml.

3.15. COMPOSICAO E ESPECIFICACf)ES DAS MARMITEX:

3.15.1.Composicdo da refeicdo/marmitex: arroz, feijdo, prato principal, guarni¢do, saladas, sobremesa, pdo francés/leite e suco,
devera seguir o modelo de carddpio e as gramagens para cada item estabelecidas nesse Termo de Referéncia (ANEXO | — B). A
contratada obedecerd as seguintes incidéncia dos itens para as refeigdes, servidas em marmitex:

3.15.1.1. Arroz e feijdo: servidos diariamente;

3.15.1.2. Prato principal/proteico: diariamente, sendo os bovinos os de maior incidéncia 2 a 3 vezes por semana;

3.15.1.2.1. Pescados: 1 a 2 vezes por més;

3.15.1.2.2. Suinos: 1 a 3 vezes por més;
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3.15.1.2.3. Aves: 1 a 2 vezes por semana;

3.15.1.2.4. Feijoadas: 2 a 3 vezes por més;

3.15.1.2.5. Visceras (figado ou dobradinha): 1 vez a cada 2 meses;

3.15.1.3. Guarnigdes: diariamente, sendo farofa 3 a 4 vezes ao més.

3.15.1.3.1. A predominancia devera ser de verduras e legumes: 2 a 3 vezes por semana;

3.15.1.3.2. Massas: 3 a 4 vezes ao més;

3.15.1.4. Salada: diariamente, sendo verduras e legumes variados;

3.15.1.5. Sobremesa, diariamente;

3.15.1.5.1. Frutas: 2 a 3 vezes por semana;

3.15.1.5.2. Doces: 1 a 2 vezes na semana;

3.15.1.6. Suco de Frutas: diariamente, sabores variados (néctar de frutas, suco concentrado ou polpa de suco: seguindo as
recomendacdes de diluigdo do fabricante);

3.15.1.7. Diariamente servir pdo francés/p3do de leite de 25 gramas (vinte e cinco), acondicionados em embalagem de saco pléstico
transparente em tamanho apropriado, hermeticamente fechado e identificado com tipo e prazo de validade.

3.15.1.8. As marmitex entregues nos pontos de entrega deverdo ser distribuidas em saco pldastico resistente, branco, atdxico,
inodoro, resistente e com o logotipo do Restaurante Popular Mével impresso, conforme determinagdo da CONTRATANTE.

3.15.2. E vedada a adi¢do de aditivos quimicos com o intuito de acentuar a coloragdo de qualquer preparacdo, bem como a
utilizagdo de temperos completos, em tabletes, pd ou pasta, bem como amaciantes de carne de origem industrial no preparo das
refei¢bes, devido a grande quantidade de sédio presente nesses compostos, podendo ser usados nas preparagdes os condimentos e
temperos naturais;

3.15.3. A CONTRATADA devera aferir e registrar em formulario préprio as temperaturas dos equipamentos de conservagdo, das
preparagGes ou dos alimentos durante todo o processo de distribuicdo, observando-se os parametros previstos na legislagdo.

3.16. REQUISITOS GERAIS DE TODOS OS ALIMENTOS DO ITEM 2 (DE 3.5. A 3.15.) E CONSIDERACOES FINAIS:

3.16.1. O prato principal devera ser constituido de carne bovina, suina, aves, ovos ou pescado.

3.16.2. A guarnigdo fornecida em combinagdo com o prato principal sera constituida de massa, purés, farofa, legumes ou verduras
cozidos, bolinhos, tortas, conforme a gramagem estipulada.

3.16.3. Ndo sera aceito como guarnicdo, preparagdes a base de arroz enriquecido com legumes (do tipo arroz a grega, arroz a
primavera, etc).

3.16.4. Arroz e feijao deverdao no minimo, uma vez por més, ser enriquecidos com outros ingredientes.

3.16.5. Os talheres descartaveis para refeicdo deverdo ser embalados em sacos plasticos apropriados e transparentes, com
guardanapo de papel 24 cm x 24 cm e colher para sobremesa, quando necessario. Todos os utensilios deverdo ser providenciados
pela empresa contratada.

3.16.6. Todos os itens da refeicdo deverdo respeitar a incidéncia e a gramagem per capita solicitadas nesse Termo de Referéncia.
3.16.7. As marmitex em aluminio deverao ser distribuidas contendo: 1 (uma) marmitex de aluminio para a refeigdo contendo arroz,
feijdo, prato principal e guarnicdo, 1 (um) pote transparente de plastico com tampa para as saladas, 1 sobremesa, 1 pdo francés/pédo
de leite, 1 néctar de fruta de 200 ml acondicionado em embalagem tetra pak, contendo um canudo embalado individualmente,
seguindo as gramagens estabelecidas nesse Termo de Referéncia (ANEXO | — B), talheres de plasticos para refeigdo embalado em
sacos pldsticos apropriados e transparentes, com guardanapo de papel 24 cm x 24 cm e colher para sobremesa, quando necessario.
Todos os utensilios deverdo ser providenciados pela empresa contratada.

3.16.8. A empresa CONTRATADA devera recolher amostra de cada alimento servido em recipiente préprio, especificando o produto
e a data, pelo periodo de 72 horas, conforme solicitagdo da legislagdo vigente, para eventuais analises bacterioldgicas, toxicoldgicas
e fisico-quimicas, a expensas da CONTRATADA, que devera apresentar a CONTRATANTE o laudo das andlises, feitas em laboratério
acreditado pelo Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (Inmetro) e pela Anvisa.

3.16.9. A empresa vencedora devera estar dotada de condigOes totais para a produgdo das refei¢des, o transporte adequado das
marmitex em hot box e veiculo prdprio para o transporte de alimentos, em quantidade suficiente, seguindo a legislagdo vigente.
3.16.10. A contratada devera entregar uma amostra da marmitex (ndo computada no quantitativo total a ser distribuida
diariamente), na Secretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional, localizada na Rua Rio Branco, n2 808, CEP 09310-110 — Centro,
Mauad - SP.

3.16.11. Todos os itens e produtos devem ser de boa qualidade, obedecendo aos padrdes de dominio publico e suas caracteristicas
sensoriais.

3.16.12. Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e conservados em condigdes que
ndo produzam, desenvolvam e ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saude do
consumidor. Deve ser obedecida a legislacdo vigente de Boas Praticas de Fabrica¢do (Portaria SVS/MS n2 326, de 30 de julho de
1997 ou atualizagdes posteriores), a Portaria CVS n2 5, 09/04/2013 que aprova o regulamento técnico sobre boas préticas para
estabelecimentos comerciais de alimentos e para servigos de alimentagao, e o roteiro de inspecdo e todas as legislagdes vigentes.
3.16.13. Todos os produtos deverdo atender aos regulamentos relacionados as embalagens, que incluem as embalagens e materiais
que entram em contato direto com alimentos e sdo destinados a conté-los, desde a sua fabricacdo até a sua entrega ao consumidor,
com a finalidade de protegé-los de agente externos, de alteragGes e de contaminagdes, assim como de adulteragdes. Incluem ainda
0s equipamentos para alimentos utilizados durante a elaboragdo, fracionamento, armazenamento, comercializagdo e consumo de
alimentos. Estdo incluidos nesta definicdo: recipientes, mdquinas, correias transportadoras, tubulagdes, acessoérios, valvulas,
utensilios e similares. Incluem a Resolugdo RDC n2 91, de 11 de maio de 2001, Portaria n2 177, de 04 de margo de 1999 e resolucGes
complementares, Resolugdo RDC n2 20, de 22 de margo de 2007, e outras quando aplicaveis.
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3.16.13.1. Serd considerada imprépria e serd recusada a embalagem defeituosa ou inadequada, que exponha o produto a
contaminacdo e/ou deteriorag3o.

3.16.14. Os produtos devem atender aos Regulamentos Técnicos especificos de Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia
de Fabricagdo; Contaminantes; Caracteristicas Macroscépicas, Microscépicas e Microbioldgicas; Rotulagem de Alimentos
Embalados; Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados; Informagdo Nutricional Complementar, quando houver; e outras
legislagOes pertinentes.

3.16.15. Caracteristicas microscopicas: auséncia de sujidades, parasitos e larvas.

3.16.16. Caracteristicas microbioldgicas: de acordo com a legislagdo vigente (regulamentos técnicos). Isento de fermentagdo e mofo.
Deverdo ser efetuadas determinagdes de micro-organismos e/ou de substancias toxicas de origem microbiana, sempre que se torna
necessaria a obtencdo de dados sobre o estado higiénico-sanitario dessa classe de alimentos, ou quando ocorrerem toxi-infecgdes
alimentares.

3.16.17. A critério da Divisdao de Alimentagado Popular e do Servidor serdo solicitadas visitas a empresa vencedora do certame, com a
finalidade de avaliar as condi¢des de producdo e/ou armazenamento e distribuicdo do alimento em questdo. Caso a empresa
contratada n3o atenda as exigéncias preconizadas na Portaria CVS n25, 09/04/2013, esta deverd proceder as adequagdes
necessarias para realizar o objeto desta licitagdo. As despesas provenientes deverdo ser de responsabilidade da CONTRATADA.
3.16.18. Conforme o Decreto n2 9.028 de 26 de maio de 2022, fica fixado o valor de R$1,00 (um real) o valor da refei¢cdo para o
municipe e a diferenca sera subsidiada pela Prefeitura do Municipio de Maua.

3.16.19. Caberda a CONTRATADA adquirir géneros alimenticios, bem como materiais descartaveis e de limpeza, que atendam as
necessidades do CONTRATANTE.

3.16.20. Para a aquisi¢do de géneros alimenticios, principalmente as FLVs (frutas, legumes e verduras), sugerimos que parte da
aquisicdo seja adquirida da Agricultura familiar.

3.16.21. A CONTRATANTE fiscalizard a execugdo do objeto deste Contrato podendo, em decorréncia, solicitar fundamentalmente, a
CONTRATADA, providéncias cabiveis para corre¢do ou adequagdo de procedimentos e notificar a CONTRATADA sobre qualquer
irregularidade encontrada na execugdo do contrato.

3.17. DO CONTROLE DO NUMERO DE REFEICOES SERVIDAS:

3.17.1. O controle do numero de refei¢cées vendidas nos pontos de entrega, sera conferido por fiscal da CONTRATANTE, o municipe
arcard com o valor de R$1,00 (um real), de acordo com Decreto vigente e o restante serd subsidiado pela Prefeitura do Municipio de
Maua.

3.17.2. O controle total de nimero de refei¢des nos pontos de entrega serd feito pelo responsdvel da Divisdo de Alimentagdo
Popular e do Servidor, na Secretaria de Seguranca Alimentar e Nutricional, que passara todos os pedidos dos pontos de entrega, um
dia anterior para a empresa vencedora do certame.

3.18. DA ENTREGA DAS MARMITEX:

3.18.1. O responsavel da Divisdo de Alimentagdo Popular e do Servidor, na Secretaria de Seguranca Alimentar e Nutricional, passara
todos os pedidos dos pontos de entrega, dos locais descritos (ANEXO | — E), para a empresa vencedora do certame, até as 16h00 do
dia anterior.

3.18.1.1. Caso no dia da entrega haja um nimero maior de pedido, o responsével da Divisdo de Alimentagdo Popular e do Servidor,
na Secretaria de Seguranga Alimentar e Nutricional, podera solicitar até as 09h30 do mesmo dia.

3.18.1.2. Os pontos de entrega de marmitex (ANEXO | — E), através de prévio acordo entre as partes, podera ser acrescido, alterado
ou suprimido, a fim de atender os interesses da Administragdo Publica.

4. OBSERVACOES

4.1. Contrato de prestagdo de servigos, com duragdo de 12 (doze) meses contados da data de sua assinatura, podendo ser
prorrogado a critério da Administragdo;

4.2. A empresa vencedora devera enviar, no prazo maximo de 24 horas apds o julgamento do certame, a proposta com a nhova
recomposicao de precos com os valores iguais ou inferiores aos definidos na etapa de lances. Em caso dos valores serem
inferiores, devera a proposta vir acompanhada de “carta de desconto”.

4.3. A empresa vencedora devera enviar, no prazo maximo de 3 (trés) dias Uteis a documentacdo original, ou cépias autenticadas,
referente a habilitacdo, caso a documentacdo anexada ao sistema ndo seja autenticada digitalmente.

4.4. Nas notas fiscais emitidas devera constar o numero da licitagdo, do empenho e do contrato, obrigatoriamente.

APROVACAO
Nome Departamento CPF Carimbo e Assinatura Data
" Secretario de Seguranca
Hélio Tomaz Rocha Alimentar e Nutricional 306.860.833-34 /__ /2023
Marco Aurélio Grande Coordenador 161.724.048-65 / /2023
(GESTOR DO CONTRATO) ’ ’ -
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Encarregada — Elaboragdo e
Camila Cristina da Silva revisao 357.462.658-45 /__ /2023
(FISCAL DO CONTRATO)
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ANEXO I-A
PERIMETRO PARA INSTALACAO DO RESTAURANTE POPULAR CENTRAL
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ANEXO 1-B
MODELO DE CARDAPIO E GRAMAGEM
Modelo de Cardapio
Tipo: Refeicio/ Marmitex
12 Semana
Salada Prato Principal Guarnigao Sobremesa Suco
R . Pavé de
Segunda Acelga com tomate Almondegas Macarrao ao sugo . Acerola
Amendoim
Terga Alface Crespa Suino ao forno Farofa agridoce Tangerina Maga
Quarta Mix de Folhas Frango Assado Puré de batata Salada de Frutas Pera
Quinta Beterraba Ralada Bife a pizzaiolo Escarola crocante Banana Abacaxi
o Carne moid . . .
Sexta Agrido com cebola arne moida ¢/ Chuchu gratinado Suspiro Maracuja
legumes
22 Semana
Salada Prato Principal Guarnicao Sobremesa Suco
Segunda Couve Iscas de peixe a baiana Cuscuz de Legumes Macga Laranja
Terga Alface Mimosa Strogonoff de carne Batata corada Maria mole Meldo
Quarta Vinagrete Feijoada Virado de folhas Laranja Uva
. . Filé de frango . - )
Quinta Pepino com tomate Legumes assados Pudim chinés Tangerina
acebolado
Sexta Chuchu na salsa Assado vienense Quibebe Banana Goiaba
32 Semana
Salada Prato Principal Guarnigao Sobremesa Suco
Alface Li s
Segunda ace tisa com Iscas de carne a chinesa| Panache de legumes Maga Uva
beterraba ralada
. Bife de Panela ao molho N B .,
Terga Repolho colorido , Macarrao ao alho e déleo Curau Maracuja
concassé
Quarta Seleta de Legumes Frango a cagadora Puré misto Abacaxi Goiaba
. s . - Mousse de .
Quinta Cenoura Ralada Peixe a doré Pirdo 3 Laranja
chocolate
Sexta Rucula Toscana ao forno Ratatouille Tangerina Limao
42 Semana
Salada Prato Principal Guarnicao Sobremesa Suco
. Picado bovino com .
Segunda Verduras mistas Polenta ao sugo Arroz Doce Melancia
legumes
C d Ih
Terga Tomate com cebola arne assa a.ao MOMOT Abobrinha a napolitana Goiaba Pera
madeira
Quarta Salada de Berinjela Cassoulet Farofa com azeitonas Laranja Uva
Filé de f 2 Doced
Quinta Abobrinha com ervas ne -e rango a Creme de Milho o?e € Caju
milanesa Abdbora
Sexta Mix de legumes Costela caipira Batata Sauté Banana Abacaxi
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0S ALIMENTOS PRONTOS DEVERAO TER A SEGUINTE GRAMAGEM PER CAPITA
REFEICAO E MARMITEX
Alimento Per capita Descricao
Arroz 220 g Almocgo
Feijao 120¢g Almocgo
Prato proteico Per capita* Descricao
130g Grelhados: coxdo mole, alcatra, contrafilé.
130g Assados: lagarto, cupim e coxao duro.
130 Espetinhos: alcatra e contrafilé.
Carne bovina & P
130g Strogonoff: alcatra, coxdo mole, patinho.
130g Picadinhos: patinho, coxdo mole, acém, musculo.
130g Moidas: coxdo duro, coxdo mole, patinho, acém.
Carne suina 130g Grelhadas e assadas sem osso: pernil, lombo.
Carne suina com 0sso 200g Com osso: costelinha e bisteca suina.
Feijdo preto (30%), carne suina magra e salgada (25%), linguica calabresa
Feijoada (10%), linguiga paio (10%), carne bovina salgada tipo charque (10%),
300g ! ;
costelinha suina (15%).
Grdo-de-bico (30%), carne suina magra e salgada (25%), linguica calabresa
Puchero 300g (10%), linguiga paio (10%), carne bovina salgada tipo charque (10%), carne
bovina como acém, musculo e patinho (15%).
Feijdo branco (30%), carne suina magra e salgada (25%), linguiga calabresa
Cassoulet 300g (10%), linguica paio (10%), carne bovina salgada tipo charque (10%),carne
bovina como acém, musculo e patinho ou peito de frango (15%).
L 130g , .
L f .
inguica 2 gomos/ unidades Suina, bovina, frango
Pescados 120g Filés de pe|>~<es diversos sem espinha: merluza, tilapia, pescada, polaca,
atum, salmao.
Pescados em postas 150 g Peixe em postas, diversos: cagdo, robalo, tainha.
Carne de frango sem osso 130g Peito de frango sem osso e sem pele, filé de sassami de frango.
Carne de frango com osso 170 g Coxa, sobrecoxa, tulipa, coxinha da asa, frango a passarinho.
D inha: Feijdo- 9 ho (40%), lingui | 159
Visceras: Dobradinha 3008 obradin 'a eijdo braTnco (30%), bucho (40%), linguica calabresa (15%) e
carne bovina salgada tipo charque (15%).
Figado 120g
Ovos 02 unidades Omelete de forno, omelete de chapa com frios: com 2 ovos.

* Obs.: per capita referente ao peso liquido de carne a ser servida por pessoa.

Guarnigoes Per capita
Hortaligas e tubérculos, cozidos, refogados ou assados 120g
Massas 120g
Farofas enriquecidas 80¢g
Tortas, croquetes, cuscuz de legumes, suflé 100 g
Pirdo de Peixe 80¢g
Puré, cremes, polenta e similares 100 g
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Saladas Per capita
Hortaligas /n natura - Folhas 40¢g
Hortaligas /n natura — Legumes 60g
Hortaligas cozidas 70g
Leguminosas 40¢g
Pdes Per capita
P3o Francés / P3o de Leite 25a30g
Sobremesas Per capita Descrigao
Gelatina, pudim, creme, arroz-doce, canjica, curau, pavé,
Doces caseiros, confeitaria, formulados, pastosos * 100 g torta, bolo, panetone, pasta flora, doce de leite, canjica e
etc.
Compota * 100 g Frutas.
Chocolate 50g Barra, bombom, trufas.
Cajuzinho, pé de moleque, pagoca, brigadeiro 50g
S . - Ameixa, b , 3, i, bola, | ja,
Frutas inteiras/ unidades — Padrdo Extra 80gal20g melx? aAnana . maga. . caqul, - carambola, faranja
tangerina, péra, goiaba, kiwi e uva.
Frutas em fatias — Padrao Extra 100ga 120 g [Melao, melancia, manga e abacaxi.
Salada de Frutas * 100 g Frutas diversas.

* Obs.: As sobremesas doces caseiros, compota e salada de frutas deverdo ser acondicionadas em potes descartaveis com tampas
de plastico atdxico, inodoro, transparente e resistente com capacidade de 100 ml, devidamente identificados com tipo e validade do
produto. Os demais devem vir embalados em filme de PVC esticdvel ou saco plastico, atdxico, inodoro, transparente e resistente,

devidamente identificados com tipo e validade do produto.

Bebida Per capita Descrigao

Suco de frutas concentrado, néctar de frutas, suco integral da fruta, suco da polpa da
fruta — seguindo as recomendagdes de diluigdo do fabricante.

Suco de Frutas 200 ml

Agua Servida em bebedouro, devendo estar acompanhado de porta-copos descartaveis abastecidos.
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ANEXO1-C
EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

A CONTRATADA devera equipar o Restaurante Popular Central no minimo com os seguintes equipamentos:

Balcdo de distribui¢do aquecido (buffet), ago inox, para 05 cubas (gastronorm);

Balcdo de distribuigdo tipo buffet, refrigerado, aco inox, para 02 cubas;

Pass trhough aquecido e refrigerado;

Refrigerador;

Estantes de inox;

Mesas lisas para apoio;

Bancadas sobre pés em aco inoxiddvel, com 2 cubas, para lavagem e uso geral;

Lavadora de lougas industrial, com lavagem e enxague automatico, com aquecimento, gavetas e mesas auxiliares;
Purificador de dgua natural e gelada;

Mesas e cadeiras para os comensais, conforme necessidade do refeitorio;

Carrinho em inox para carregar bandejas e caixas “hot box”, conforme necessidade;

Caixas Térmicas “hot box”, de polietileno de alto impacto de 30 a 160 litros, conforme necessidade;
Bandejas plasticas lisas retangulares;

Pratos de porcelana branca;

Talheres em ago inox, em quantidades suficientes para o atendimento;

Utensilios necessarios para a distribuicdo e higienizacdo do local;

Balanga eletronica;

TermOmetro em perfeito estado de conservagdo e calibragdo;

Catraca para controle eletrdnico de acesso;

Ventiladores de parede, para garantir o conforto térmico no refeitério;

Refresqueira refrigerada em inox, capacidade 150 litros.
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ANEXOI-D
DECLARACKO - RESOLUCAO RDC N.2 216/2004 DA ANVISA
E PORTARIA CVS N2 5/2013
DECLARO, para atender as exigéncias do Pregdo Presencial n.2 /2023, que a
empresa , com sede a
Rua/Avenida ,CNPJ: atende as exigéncias de preparo, transporte,

entrega de alimentos e o consumo ndo exceda a 06 (seis) horas, com a manutengdo do produto acima de 60 2C para os alimentos

quentes e para os alimentos frios até 10 2C com tempo de exposi¢do de 4 (quatro) horas, de acordo com a Resolugdo RDC n.2

216/2004 da ANVISA e Portaria CVS n2 5/2013.

Maua de de

RESPONSAVEL DA PROPONENTE CREDENCIADO:

ASSINATURA:
NOME:
IDENTIDADE:

CRN:
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ANEXO | -E
RESTAURANTE POPULAR MOVEL — LOCAIS DE ENTREGAS DAS MARMITEX, CONFORME CRONOGRAMA ABAIXO:

MES: NOVEMBRO/2023
DIAS E LOCAIS:

1 - Segunda-feira — Rua Angelino de Genaro, altura do n2 450, esquina com a Rua Elias Soares Silva — Maua — SP.
2 — Terga-feira — Rua Pernambuco, esquina com Rua do Facdo — Maud — SP.

3 — Quarta-feira — Rua dos Eucaliptos, altura do n2 350, Vila Magine, Maud — SP.

4 — Quinta-feira — Rua das Andorinhas, altura do n2 541, Jd. Zaira — Maua.

5 — Sexta-feira — Rua Edson Erasmo da Silva, altura do n2 524, Vila Carlina, Maua — SP.

MES: MARGCO/2024
DIAS E LOCAIS:

6 — Segunda-feira — Rua Altamira, altura do n2 186, Jd. Oratdrio, Maua — SP.

7 — Terga-feira — Rua Vitdria Régia, altura do n2 231, Jd. Primavera, Maud — SP.

8 — Quarta-feira — Rua Lourival Portal da Silva, altura do n2 29, Jd. Zaira, Mauda — SP.

9 — Quinta-feira — Rua Fernando Colombo, altura do n? 173, Pq. das Américas, Maua — SP.
10 — Sexta-feira — Rua Manoel Patricio dos Reis, altura do n2 144, Jd. Itapark, Maud — SP.
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