SECRETARIA DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO
DEPARTAMENTO DE SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL

EDITAL DE FLUXO CONTI'N~UO N° 02/2017 — SEAB/DESAN
APRESENTACAO DE PROJETOS

O ESTADO DO PARANA e a SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA E DO
ABASTECIMENTO - SEAB, pessoa juridica de direito publico, por intermédio do Departamento
de Seguranga Alimentar e Nutricional - DESAN, na forma e condi¢des estabelecidas no presente
Edital, tornam publico, para conhecimento dos gestores dos MUNICIPIOS paranaenses com no
minimo 80 (oitenta) mil habitantes, a abertura do Edital de Fluxo Continuo para sele¢cdo de
projetos técnicos para implantacdo e modernizacdo de Restaurantes Populares, visando criar
uma rede de protecdo alimentar em areas de grande circulagdo de pessoas, com producgdo e
comercializacdo de refeicbes saudaveis a precos acessiveis, destinada prioritariamente a
populacdo em situagdo de inseguranca alimentar e nutricional, com observancia das diretrizes
da Politica de Segurancga Alimentar e Nutricional, na Constituicdo Estadual e no art. 1°, incisos VI
e VII do Decreto Estadual n°® 4.189/2016, com fundamento na Lei Estadual n° 15.608/2007, Lei

n° 8.666/93 e demais disposi¢des aplicaveis a matéria.

1. PREAMBULO

O Governo do Estado do Parand, a Secretaria de Estado da Agricultura e do Abastecimento e o
Departamento de Seguranga Alimentar e Nutricional implantam o Programa Paranaense de
Apoio aos Restaurantes Populares — PPRP, com a finalidade de ampliar o acesso a refeicdes
saudaveis a pre¢os acessiveis e promover a Seguranca Alimentar e Nutricional, no ambito

estadual.

O Restaurante Popular € um estabelecimento administrado pelo poder publico que se
caracteriza pela producdo e comercializagdo de refeicbes saudaveis, nutricionalmente
balanceadas, originadas de processos seguros, servidas em locais apropriados e confortaveis e

comercializadas a precos acessiveis. Sua alimentacao é destinada a populagéo que se alimenta



fora de casa, prioritariamente 0s extratos sociais mais vulneraveis. A manutencao e gestao do

RP serdo de inteira responsabilidade dos municipios.

A implantacdo de Restaurantes Populares em Municipios com 80 (oitenta) mil habitantes ou
mais, visa criar uma rede de protecdo alimentar, preferencialmente em areas caracterizadas
como deserto alimentar e/ou de grande circulacdo de pessoas, atender 0s segmentos
nutricionalmente mais vulneraveis e fortalecer a cidadania por meio da oferta de refeicdes
saudaveis. Esta acdo sera formalizada por meio de convénio, de acordo com a normatizacao e
requisitos estabelecidos no Manual Normativo para Implantacdo e Estruturacdo de
Restaurantes Populares.

2. DOS OBJETIVOS

2.1 Geral

Apoiar a implantagdo e modernizacdo de Restaurantes Populares em municipios com no minimo
80.000 habitantes, para producéo e comercializagédo de refeicdes saudaveis a precos acessiveis,

prioritariamente a populacdo em situacdo de inseguranca alimentar e nutricional.

2.2 Especificos

a. Apoiar construcao, reforma, ampliacdo e adaptacéo das instalacbes prediais;
b. Apoiar a aquisicdo de equipamentos, materiais permanentes e de consumo novos;

c. Ampliar o acesso das familias em inseguranca alimentar a refeicées prontas, saudaveis a
precos acessiveis, contribuindo para a reducdo da pobreza e desigualdade social no
Estado;

d. Estimular habitos alimentares saudaveis, incentivando a utilizacéo de alimentos regionais

e 0 abastecimento por meio da agricultura familiar;

e. Contribuir para a melhoria das condicbes de saude, através de uma alimentacéo
saudavel;

f. Elevar a qualidade da alimentacéo fora do domicilio, garantindo variedade dos cardapios;
g. Reduzir o custo da alimenta¢do no orcamento doméstico;
h. Apoiar a formacao de profissionais, na &rea de producao de alimentos,

i. Contribuir para a formacéo de sistemas de producéo e protecdo alimentar;



j- Integrar os equipamentos e programas puUblicos de seguranca alimentar e nutricional
locais (PAP, PAA, Ceasa, Cozinha Comunitéria, feiras, Banco de Alimentos, Central de
Recebimento e Distribuicdo de produtos, entre outros);

k. Promover acdes de educacdo alimentar voltadas a seguranca nutricional, preservacao e

resgate da cultura gastronémica, combate ao desperdicio e promoc¢ao da saude;

I.  Promover o fortalecimento da cidadania por meio da oferta de refeicdes saudaveis em

ambiente limpo, confortavel, favorecendo a dignidade e a convivéncia entre 0os USUArios.

3. DA ELEGIBILIDADE

3.1 S&o elegiveis como proponentes os MUNICIPIOS paranaenses com populagdo de no

minimo 80 (oitenta) mil habitantes, que atendam as exigéncias legais.

4. DO PUBLICO BENEFICIARIO

4.1 O RP dara atendimento prioritario aos trabalhadores, idosos, estudantes, aposentados,
desempregados, coletores de material reciclavel, vendedores ambulantes, moradores de rua,

porém é um equipamento de SAN aberto ao publico em geral.

5. DA DIVULGACAO DO EDITAL E ESCLARECIMENTOS

5.1 A divulgagéo e disponibilizacdo do Edital sera efetuada, a partir de 21 de junho de 2017, no
sitio eletrénico oficial da SEAB (http://www.agricultura.pr.gov.br) e no Diario Oficial do Estado do

Parana.

5.2 Os interessados poderdo esclarecer duvidas e obter informacdes junto & SEAB/DESAN, sito
a Rua dos Funcionérios, n° 1.559, Cabral, Curitiba, PR, por telefone (41) 3313-4700/4705 ou
pelo endereco eletrénico desan@seab.pr.gov.br de segunda a sexta-feira, das 8h00 as 12h00 e
das 14h00 as 17h00.

6. LINHAS DE FINANCIAMENTO E VALORES MAXIMOS

6.1 O MUNICIPIO proponente poder4 apresentar projetos que contemplem construgéo,
reforma/adaptagéo, aquisicdo de materiais permanentes e de consumo, no valor maximo de R$

3.500.000,00 (trés |milhdes e quinhentos mil reais).


http://www.agricultura.pr.gov.br/

7. DOS PRE-REQUISITOS

7.1 S&o pré-requisitos para 0 MUNICIPIO proponente:

a. Apresentar no minimo 80 mil habitantes;

b. Manter durante todo o convénio as certiddes de regularidade fiscal, previdenciarias,

tributéria, de contribuicédo e de divida ativa, de acordo com a legislacdo estadual;

c. Dispor do exercicio pleno dos poderes inerentes a propriedade do imovel para
implantacao do RP;

d. Garantir instalag6es fisicas que atendam as exigéncias legais para o funcionamento do

restaurante;

e. No caso de proposta para construgéo, € recomendavel apresentar projeto sustentavel,
com aproveitamento de &gua de chuva, aquecimento solar, separacdo de residuos,
aeracao da agua, entre outros.

f. Devera garantir equipe necesséria e responsavel técnico pela execug¢do do projeto de
funcionamento do RP e atividades de Seguranca Alimentar e Nutricional, devendo esta

ser constituida, no minimo, por profissional da area de nutricdo e gestor publico local,

g. Atender as exigéncias constantes neste edital, Manual Normativo para Implantacdo e

Estruturacdo de Restaurantes Populares e seus anexos.

8. DOS PROJETOS TECNICOS E INFORMACOES COMPLEMENTARES
8.1 Para a elaboracdo do projeto técnico e obtencdo de informagfes complementares, 0s

MUNICIPIOS interessados deverdo acessar o Manual Normativo para Implantacdo e

Estruturacédo de Restaurantes Populares, disponivel no site da SEAB — www.seab.pr.gov.br

Curitiba, 21 de junho de 2017.

Norberto Anacleto Ortigara
Secretario de Estado da Agricultura e do Abastecimento
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1. INTRODUCAO

O ESTADO DO PARANA e a SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA E DO
ABASTECIMENTO - SEAB, por intermédio do Departamento de Seguranca Alimentar e
Nutricional - DESAN, na forma e condi¢bes estabelecidas no presente Manual, tornam publico,
para conhecimento dos gestores dos MUNICIPIOS paranaenses com no minimo 80 (oitenta) mil
habitantes, a abertura do prazo e critérios para sele¢do de projetos técnicos para implantagéo e
modernizagdo de Restaurantes Populares, visando criar uma rede de protegdo alimentar em
areas de grande circulacao de pessoas, com producdo e comercializacdo de refeic6es saudaveis
a precos acessiveis, destinada prioritariamente a populagcdo em situagdo de inseguranca
alimentar e nutricional, com observancia das diretrizes da Politica de Seguranca Alimentar e
Nutricional, na Constituicdo Estadual e no art. 1° incisos VI e VII do Decreto Estadual n°
4.189/2016, com fundamento na Lei Estadual n° 15.608/2007, Lei n° 8.666/93 e demais

disposicdes aplicaveis a matéria.

A inseguranga alimentar ainda é significativa no Brasil e no Parana e representa exclusdo social
e descumprimento de um direito constitucional. De acordo com a legislagdo brasileira, a
seguranga alimentar e nutricional é definida como “a realizagdo do direito de todos ao acesso
regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o
acesso a outras necessidades essenciais tendo como base praticas alimentares promotoras da
saude, que respeitam a diversidade cultural e que sejam social, econdmica e ambientalmente

sustentaveis.”

O Restaurante Popular € um estabelecimento administrado pelo poder publico que se
caracteriza pela producdao e comercializacdo de refeicGes saudaveis, nutricionalmente
balanceadas, originadas de processos seguros, servidas em locais apropriados e confortaveis e
comercializadas a precos acessiveis. Sua alimentacdo é destinada a populacao que se alimenta
fora de casa, prioritariamente os extratos sociais mais vulneraveis. A manutencdo e gestédo do

RP serao de inteira responsabilidade dos municipios.

Os beneficios sécios econdmicos proporcionados pelos restaurantes populares ndo se restringe
a oferta de alimentacéo saudavel e segura para seus usuarios. Os restaurantes também podem
atuar como reguladores de precos, indutores de geracdo de renda e desenvolvimento local, bem
como proporcionar fomento a aquisicdo de produtos da agricultura familiar contribuindo também
para elevacdo da qualidade e diversificacdo das refeicdes servidas e melhoria das condicdes

higiénico-sanitérias dos estabelecimentos.



2. OBJETIVOS

2.1 Geral

Apoiar a implantagdo e modernizacdo de Restaurantes Populares em municipios com no minimo
80 (oitenta) mil habitantes, para producdo e comercializacdo de refeicdes saudaveis a precos

acessiveis, prioritariamente a populagdo em situacéo de inseguranca alimentar e nutricional.

2.2 Especificos

a. Apoiar construcao, reforma, ampliacdo e adaptacdo das instalacdes prediais;
b. Apoiar a aquisicdo de equipamentos, materiais permanentes e de consumo novos;

c. Ampliar o acesso das familias em inseguranca alimentar a refeicfes prontas, saudaveis a
pregcos acessiveis, contribuindo para a reducdo da pobreza e desigualdade social no
Estado;

d. Estimular hdbitos alimentares saudaveis, incentivando a utilizacdo de alimentos regionais

e 0 abastecimento por meio da agricultura familiar;

e. Contribuir para a melhoria das condicbes de saude, através de uma alimentacao

saudavel;
f. Elevar a qualidade da alimentacao fora do domicilio, garantindo variedade dos cardapios;
g. Reduzir o custo da alimentacdo no orcamento doméstico;
h. Apoiar a formacao de profissionais, na area de producao de alimentos,
i. Contribuir para a formacao de sistemas de producéo e protecéo alimentar;

j. Integrar os equipamentos e programas publicos de seguranca alimentar e nutricional
locais (PAP, PAA, Ceasa, Cozinha Comunitéria, feiras, Banco de Alimentos, Central de

Recebimento e distribuicdo de produtos, entre outros);

k. Promover acdes de educacdo alimentar voltadas a seguranca nutricional, preservacao e

resgate da cultura gastronémica, combate ao desperdicio e promoc¢éo da saude;

I.  Promover o fortalecimento da cidadania por meio da oferta de refeic6es saudaveis em

ambiente limpo, confortavel, favorecendo a dignidade e a convivéncia entre 0S USUarios.



3. ELEGIBILIDADE

S&o elegiveis como proponentes os MUNICIPIOS paranaenses com populacéo de no minimo 80

(oitenta) mil habitantes, que atendam as exigéncias legais.

4. PUBLICO BENEFICIARIO

O RP dard atendimento prioritdrio aos trabalhadores, idosos, estudantes, aposentados,
desempregados, coletores de material reciclavel, vendedores ambulantes, moradores de rua,

porém é um equipamento de SAN aberto ao publico em geral.

5. DIVULGACAO DO EDITAL, DO MANUAL E ESCLARECIMENTOS

A divulgacao e disponibilizacdo do Edital e do Manual ser& efetuada, a partir de 14 de junho de
2017, no sitio eletrénico oficial da SEAB (http://www.agricultura.pr.gov.br) e no Diario Oficial do

Estado do Parana a partir de 13 de junho de 2017.

Os interessados poderdo esclarecer davidas e obter informagdes junto a SEAB/DESAN, sito a
Rua dos Funcionarios, n°® 1.559, Cabral, Curitiba, PR, por telefone (41) 3313-4700/4705 ou pelo
endereco eletrénico desan@seab.pr.gov.br de segunda a sexta-feira, das 8h00 as 12h00 e das
14h00 as 17h00. As respostas dos questionamentos serdo publicados no sitio eletrdnico da

SEAB e enviadas eletronicamente ao solicitante.

6. LOCALIZACAO

A localizac@o do RP deve considerar as seguintes caracteristicas:

a. Area de grande concentracdo de individuos em situacdo de risco ou vulnerabilidade
alimentar;

b. Facilidade de acesso e evitar ao maximo a utilizacdo de meios de transporte para o
deslocamento;

c. Isenta de odores indesejaveis, fumaca, p6 e outros contaminantes e ndo deve estar sujeito
a inundacoes;

d. Dimenséo compativel;

e. Infraestrutura basica: 4gua tratada, energia elétrica e esgotamento sanitario para a rede
publica;

f. Solo geoldgico e topograficamente adequado.


http://www.agricultura.pr.gov.br/

7. PRECO

O preco a ser cobrado dos usuarios deve ser acessivel e de acordo com o perfil dos
beneficiarios. Assim sendo, o Municipio podera adotar precos diferenciados e mesmo a isencéo
de pagamento. O poder publico municipal devera subsidiar o custo adicional das refei¢oes.

8. LINHAS E VALORES MAXIMOS DE FINANCIAMENTO

8.1 O MUNICIPIO proponente poderda apresentar projeto que contemple as linhas de

financiamento e valores maximos apresentados no Quadro I:

Quadro | - Linhas de Financiamento do Programa Paranaense de Apoio aos Restaurantes Populares e
Valores Maximos Previstos por Acao (R$)

Linha | Modalidade de Apoio Valores Maximos
Previstos (R$)
Construgéao predial e/ou reforma 2.500.000,00
Aquisi¢do de equipamentos e materiais permanentes 800.000,00
3 | Aquisicdo de material de consumo, inclusive EPIs 200.000,00

8.2 O MUNICIPIO podera optar por construcdo e/ou reforma de um ou mais restaurantes no
mesmo projeto. O limite financeiro para este caso sera de R$ 2.500.000,00 (dois milhdes e

quinhentos mil reais).

8.3 Caso o MUNICIPIO opte por reforma ou adaptacdo, sem ampliacdo da area construida, o

limite financeiro sera de R$ 1.000.000,00 (um milh&o de reais);

8.4 O MUNICIPIO podera optar pelas linhas 1, 2 e 3, referentes a aquisicdo de equipamentos e
materiais permanentes, material de consumo, inclusive EPIs. Desta forma, o valor maximo para
propostas que incluam constru¢éo sera de até R$ 3.500.000,00 (trés milhées e quinhentos mil
reais) e para propostas que incluam reforma, adaptacdo ou ampliacdo, serd de até R$
2.000.000,00 (dois milhdes de reais);

8.5 A proposta podera prever também apenas as acfes 2 e 3, associadas ou nao;

8.6 A proposta e execugéo do projeto devem respeitar as legislagbes pertinentes e cumprir 0os
critérios para a implantacdo do RP, de forma a garantir seguranca e qualidade a producao das

refeicbes servidas.



9. CARDAPIOS

9.1 O planejamento das refeicbes deve atender as leis da alimentacdo — quantidade, qualidade,
adequacado e harmonia, considerando-se ainda o respeito aos habitos alimentares regionais,
estimulo a utilizag&o dos géneros provenientes da agricultura familiar e diversificacdo de géneros

e preparacgoes.

9.2 O Programa de Alimentacdo do Trabalhador — PAT, do Ministério do Trabalho, recomenda
que as refeigBes principais devam ter no minimo 1.400 calorias, sendo aceitavel a reducdo para
1.200 calorias no caso de atividade leve ou acréscimo para 1.600 calorias no caso de atividade

intensa, mediante justificativa técnica.

9.3 Além do atendimento com almogo, 0 MUNICIPIO podera prever o fornecimento do desjejum

(café da manha) e do jantar.

9.4 O cardapio diario para o almoco devera ser composto por:

a. Prato principal — preparacao proteica (carne, peixe, ave e ovos);
b. Acompanhamento (arroz e feijao);
c. Guarnicdo (massas, farofas, polenta, legumes refogados, entre outros.);

d. Salada e sobremesa (podendo ser doce ou fruta).

9.5 Em complementacdo ao cardapio, devera ainda ser oferecido, no minimo: farinha de
mandioca, molho de pimenta, vinagre e sal que devem estar dispostos em dois locais distintos

no refeitério e armazenados em recipientes préprios.

9.6 Quanto a distribuicdo de alimentos:

a. Deverad ser realizada por funcionario, devidamente uniformizado e treinado para a
atividade;

b. As preparacgdes deverdo ser dispostas no balcdo de distribuicdo correspondente;

c. Manter quantidade suficiente de todas as preparacdes nos balcdes térmicos, durante
todo o periodo de distribuicao (11:00 as 14:00 hs);

d. Conservar as cubas tampadas quando houver interrupcao na fila;

e. Os talheres deverdo ser embalados diariamente em material descartavel, juntamente com
o guardanapo de papel, dispostos no balcéo;

f. Realizar monitoramento e controle das temperaturas das preparacbes e dos

equipamentos de distribuicéo.



10. EDUCACAO ALIMENTAR

O RP devera desenvolver atividades de educacdo alimentar e promocdo da saude, visando a
adocdo de habitos alimentares saudaveis e a prevencdo de enfermidades. Essas atividades
serdo executadas por meio de painéis, folders e videos, disponibilizados em locais de facil

visibilidade, podendo ser ainda ser realizadas oficinas com os usuarios.

11. PROJETO BASICO

11.1 Projeto Basico é o elemento mais importante para a execu¢do de uma obra publica. Retune
os elementos e as discriminagfes técnicas necessérias e suficientes para a contratacdo da

execuc¢do da obra. Devera ser feito pelo profissional registrado no CREA ou CAU e apresentar:

a. Descricao do objeto e endereco do lote, terreno ou gleba;

b. Titulo da prancha (Planta Baixa, Cortes, Fachadas, etc.);

c. Data de elaboracéo do Projeto (caso haja revisdo indicar também a data);

d. Indicag&o do norte magnético;

e. As metragens quadradas da area do lote, da area de intervencéo da reforma e da area
total edificada;

f. Nome completo, numero de registro no CREA ou CAU, endereco completo, telefones e a

assinatura do profissional responsavel.

11.2 O Projeto Basico devera seguir a Resolugcdo N° 004/2006 do Tribunal de Contas do Estado
do Parana, e a Orientagcdo Técnica n° 001/2006 do IBRAOP.

11.3 Considerando que o0s recursos aplicados sdo oriundos do Estado do Parana, os

empreendimentos deverdo atender ao Decreto n° 5.454/2016 do Governo do Parana.

11.4 O Projeto Béasico consiste na representagdo técnica da obra, mediante desenhos em
escala, sendo constituido por pranchas (folhas de desenho) com cotas, que devem ser

padronizadas quanto a escala (1/50 ou 1/100), e devera contemplar os seguintes documentos:

a. Planta baixa dos pavimentos;

b.Planta de situacdo do terreno, contendo as distancias em relacdo as esquinas
(amarracoes);

c. Implantacéo das edificac6es no terreno demonstrando os afastamentos laterais e frontais;

d. Fachadas;
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e. Planta de cobertura;

f. Cortes transversais e longitudinais;
g. Detalhes construtivos relevantes;
h. Projeto hidro sanitario;

i. Projeto elétrico; e

J. Projeto estrutural.

11.5 Todos os projetos deveréo ser aprovados junto aos 6rgdos competentes.

11.6 O projeto de um RP deve atender aos requisitos sanitarios relativos a edificagao,
instalagdes, layout, fluxo de producéo, ventilacdo, temperatura, umidade, sonorizacdo e controle
integrado de pragas, sem prejuizo de outras normas especificas aplicaveis. O projeto,
construcao, instalacdo, e o funcionamento das unidades do RP devem atender as Resolu¢bes
RDC n° 275 de 21/10/2002 e RDC n° 216 de 15/09/2004 da Agéncia nacional de Vigilancia
Sanitaria — Anvisa, que dispfe sobre o Regulamento Técnico de procedimentos operacionais
padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores de alimentos e a correspondente lista
de verificacdo das Boas Praticas de Fabricagdo, assim como também deve atender a Portaria
SVS/MS n° 326 de 30/07/1997 que aprova o regulamento técnico sobre as condi¢des higiénico-

sanitérias das Boas Praticas de Fabricacdo para estabelecimentos produtores de alimentos.

11.7 E recomendavel que o MUNICIPIO utilize sistemas construtivos inovadores e nao

convencionais.

11.8 Os edificios e instalagbes devem ser projetados de maneira que seu fluxo de operacdes
(pessoas e de alimentos) possa ser realizado em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas,
desde a chegada da matéria-prima, durante o processo de produc¢éo, até a obteng&o do produto
final de forma a evitar operacdes suscetiveis de causar contaminacéo cruzada. Além disso, deve
conter a localizacdo de todos os equipamentos necessarios ao perfeito funcionamento do
restaurante, assim como a indicacdo dos fluxos existentes (usuarios, funcionarios, alimentos e
lixo), evitando os fluxos cruzados: a) Lixo x alimentos b) Hortalicas x carnes c) Entrada usuarios
X saida de usuérios d) Alimentos prontos x alimentos a serem preparados e) Bandeja limpa x

bandeja suja f) Material de limpeza x alimentos.

11.9 O Caderno de encargos relne as especificagfes técnicas dos materiais e as normas
técnicas dos servigcos a serem executados. Deve estabelecer detalhadamente as caracteristicas
dos materiais e equipamentos necessarios e suficientes ao desempenho técnico requeridos nos
projetos, assim como prescrever condicées de calculo ou da execucao dos servigos. Devem ser

justas, breves e com linguagem simples.
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11.10 O Memorial Descritivo detalha o objeto do convénio, bem como estabelece condicbes e
diretrizes técnicas e administrativas para a sua execuc¢do. Em linhas gerais, o memorial
descritivo contém o detalhamento do método executivo de cada servico. Também deve fazer
parte do memorial descritivo o memorial fotografico, no qual deve constar um levantamento

fotogréfico detalhado de toda é&rea.

11.11 O orcamento de varias etapas da obra do RP deve descrever clara e sucintamente cada
item, especificando unidades de medida, quantidades, precos unitarios e pre¢os totais, como
também o indice de custos adotado para elabora¢do do orgamento, assim como a composicao
unitaria de custos e memoria de célculo dos itens de servigos definidos. O valor final (total) da
planilha orgamentaria deve coincidir com o valor referente a obra apresentado no plano de

trabalho.

11.12 O orgcamento de varias etapas da obra do RP deve descrever clara e sucintamente cada
item, especificando unidades de medida, quantidades, custos unitarios e custos totais, como
também o indice de custos adotado para elabora¢do do orgamento, assim como a composi¢do
unitaria de custos e memoria de célculo dos itens de servigos definidos. O valor final (total) da
planilha orgcamentaria deve coincidir com o valor referente a obra apresentado no plano de
trabalho. Para a elaboracdo da planilha do orgamento estimativo, deverdo ser utilizadas as
Tabelas e modelos SEIL/PRED vigentes que tem como referéncia a SINAPI — Sistema Nacional
de Pesquisa de Custos e indices da Construcéo Civil, tendo em vista que o Art. 93 da Lei
Federal n°. 10524 de 25/07/2002, que estabelece os custos unitarios de materiais e servigos de

obras constantes no SINAPI como parametros de avaliagdo dos orcamentos de obras publicas:

a. O custo unitario de materiais e servicos de obras executadas com recursos do
orcamento da Unido ndo poderdo ser superiores a 30% (trinta por cento) aqueles
constantes do Sistema Nacional de Pesquisa de Custos e indices da Construgéo Civil —
SINAPI mantido pela Caixa Econdmica Federal.

b. Nao estéo incluidas no custo unitario SINAPI as despesas relativas aos seguintes itens:
compra de terreno; execugdo dos projetos em geral; licencas; habite-se; certidbes e
seguros; administracdo da obra; financiamentos; lucro da construtora e incorporadora;
instalagBes provisorias; ligacbes domiciliares de &gua, energia elétrica e esgoto;
depreciacbes dos  equipamentos; equipamentos  mecanicos  (elevadores,
compactadores, exaustores etc.); equipamentos de seguranca, maquinas e ferramentas;

e fundacbes especiais.
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c. A planilha orcamentaria devera pautar-se pelos custos tabelados e/ou precos de
mercado praticados na regido na data de apresentacédo do projeto, utilizados pelas
secretarias de obras dos municipios, ou em revistas especializadas da regido. Nao
deverdo constar entre os itens da planilha orcamentaria nem dos orgcamentos da obra 0s
custos referentes a projetos, administracdo, entre elas a central, taxas, eventuais,
emolumentos, consultorias, servigcos topograficos e mobilizagdo/desmobilizagéo.

d. O BDI (Beneficios e Despesas Indiretas) compreende 0s custos necessarios para a
realizacdo da obra, mas que ndo sao incorporadas a seus custos diretos (administracao
central, seguros, garantias, riscos, despesas financeiras, lucro bruto e impostos como
PIS, COFINS, ISS e CPRB). O valor do BDI devera ser informado, e ndo devera ser
incluido nos precgos unitarios dos servigos (material + méo-de-obra) especificados na
planilha orgamentéaria, mas aplicado somente no final do orgamento sobre o custo total,
juntamente com o resumo do célculo. O BDI ndo podera exceder a 30% (trinta por
cento) do custo da obra.

e. A Memodéria de Calculo devera apresentar os calculos dos quantitativos referentes aos
servigos constantes na planilha orgamentaria da reforma. Este documento deve conter
todas as dimensdes, os parametros de célculo e considera¢des em geral, adotados na

obtencao dos valores dos quantitativos da planilha orgcamentaria (Anexo VI)

11.13 O cronograma fisico € representacdo grafica da programacdo da execucdo e do

desenvolvimento parcial ou total de um servi¢o ou obra.

11.14 O cronograma financeiro é a representacdo grafica dos valores dos servicos e obras a

serem executadas, de conformidade com o cronograma fisico.

11.15 O cronograma fisico-financeiro é a tradugdo grafica da vinculacdo das prestacfes as
etapas de execucdo da obra, estabelecidas no cronograma fisico, tendo em vista 0 orcamento
da obra e as disponibilidades financeiras. O Anexo IV — Estudo de Viabilidade/ Plano de

Trabalho, apresenta modelo de cronograma fisico financeiro.

11.16 O Projeto Executivo € 0 conjunto de elementos necesséarios e suficientes a execucéo
completa da obra e respectivas instalacdes, de acordo com as normas pertinentes da
Associacado Brasileira de normas Técnicas — ABNT. No projeto basico e projeto executivo da
obra e servicos serdo considerados principalmente os seguintes requisitos:

a. Seguranca,;

b. Funcionalidade e adequacéao ao interesse publico;

c. Economia na execucéo, conservacao e operacao;
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d. Possibilidade de emprego de mao de obra, materiais, tecnologia e matérias primas
existentes no local para execucéo, conservagao e operagao; e
e. Facilidade de execucdo, conservagdo e operacao sem prejuizo da durabilidade ou do

Servigo.

12. PARCEIROS POTENCIAIS

Com a finalidade de melhorar o funcionamento do RP, algumas parcerias/articulacoes, além das

Associagdes e Cooperativas da Agricultura Familiar, podem ser estabelecidas pelo Municipio:

Esfera Estadual

a. SEAB e Emater - poderdo colaborar com informacdes técnicas de producdo,
identificacdo de potenciais fornecedores e formas de aquisicdo dos géneros da

agricultura familiar;

b. Secretaria Estadual de Saude- podera colaborar com informacdes sobre a legislacdo
sanitéria vigente, desde aspectos relativos a construcao, funcionamento e fluxos até os

aspectos sanitarios que devem ser observados quanto a aquisicao de géneros;

c. Corpo de Bombeiro — podera desenvolver acbes para garantir a seguranca do

equipamento com agdes preventivas e vistorias permanentes;

d. Orgdo Regional do Ministério do Trabalho — poderdo fornecer orientacdes relativas a

seguranca e saude no trabalho.

Esfera Municipal

a. Secretaria de Assisténcia Social — podera colaborar com informacdes sobre o perfil da
assisténcia no Municipio, realizagdo de atendimentos dos programas sociais

desenvolvidos, realiza¢do de cadastros, entre outros;

b. Secretaria Municipal de Saude — podera colaborar com informacfes sobre legislacdo
sanitaria para instalacdo e funcionamento do Restaurante e sobre legislacdo para

comercializacdo e controle sanitario de produtos;

c. Secretaria de Agricultura e Abastecimento — podera disponibilizar informacdes sobre
precos de produtos basicos e onde adquiri-los a pre¢cos mais vantajosos, fornecer

informacdes sobre precos no atacado para auxiliar no planejamento das aquisi¢oes;

d. Org&o responsavel pela limpeza urbana — podera colaborar no recolhimento do lixo, que
pode ser utilizado para a fabricagcdo de adubo para projetos de agricultura urbana e

rural.
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13. RECURSOS FINANCEIROS

13.1 O recurso destinado ao MUNICIPIO por este instrumento para a implantacdo ou

modernizacédo do RP, corresponde ao Projeto Atividade 4250, Fonte 125;

13.2 O apoio financeiro em referéncia tem carater ndo reembolsavel. Porém o ndo atendimento
aos critérios estabelecidos, seja em razdo de desvio do objeto do projeto ou falha na prestacao
de contas, importard na devolugéo dos recursos recebidos e demais penalidades legais cabiveis;

13.3 O MUNICIPIO devera arcar com as despesas adicionais ou extraordinérias para
implementacdo da proposta, pois ndo havera suplementacdo de recursos financeiros, em

hipétese alguma;

13.4 O recurso financeiro previsto para os projetos classificados seré liberado ap6s a celebracéo
de convénio entre SEAB e MUNICIPIO, de acordo com a disponibilidade orcamentéaria, em
consonancia com o cronograma de desembolso e com o plano de aplicagdo constantes do Plano

de Trabalho, mediante comprovacgéo financeira através da apresentacdo das notas fiscais.

13.5 Estardo autorizadas as seguintes despesas de Capital:

Construcéo, reformas, ampliacdes e adaptacdes prediais;
Equipamentos e mobiliarios novos;

Materiais de consumo e utensilios novos; e

a0 T oW

Equipamentos de Protegé&o Individual.

13.6 Nao poderao ser destinados recursos do presente edital para custear os seguintes itens:

a. Despesas a titulo de taxa de administracédo, geréncia ou similar;

b. Pagamento a qualquer titulo, a servidor ou empregado publico, integrante de quadro de
pessoal de érgdo ou entidade publica da administragcdo direta ou indireta, por servigos de
consultoria ou assisténcia técnica, salvo nas hipéteses previstas em leis especificas e na

Lei de Diretrizes Orcamentérias;

c. Utilizagdo, ainda que em carater emergencial, dos recursos para finalidade diversa da

estabelecida no presente instrumento;
d. Realizacdo de despesa em data anterior a vigéncia do convénio;

e. Pagamento em data posterior a vigéncia do convénio, salvo se expressamente
autorizado pela autoridade competente da SEAB, e desde que, o fato gerador da

despesa tenha ocorrido durante sua vigéncia,;

f. Despesas com taxas bancdrias, multas, juros ou correcao monetaria;
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g. Despesas para elaboracéo do projeto e proposta;

h. Pagamento de diarias e passagens;
i. Despesas gerais de custeio dos servicos de agua, luz, telefone;

j. Despesas eventuais, desnecessarias ou que ndo guardem pertinéncia direta com o

objeto;
k. Aquisicdo de bens moéveis usados;
[.  Aquisicdo de bens imdveis;
m. Aquisicdo de materiais e equipamentos usados;

n. Aquisicdo de géneros alimenticios.

14. CONTRAPARTIDA

O MUNICIPIO proponente devera apresentar contrapartida no percentual minimo de 3% na
forma de pagamento de aquisicao de imdveis, projetos, despesas complementares de execucao
na obra, reforma, adaptacdo e/ou ampliagdo e/ou aquisicdo de equipamentos, materiais ou bens

permanentes, consumo ou EPIs.

15. PRE-REQUISITOS

S&o pré-requisitos para o0 MUNICIPIO proponente:

a. Apresentar no minimo 80 mil habitantes;

b. Manter durante todo o convénio as certiddes de regularidade fiscal, previdenciarias,

tributaria, de contribuicéo e de divida ativa, de acordo com a legislacdo estadual;

c. Dispor do exercicio pleno dos poderes inerentes a propriedade do imoOvel para

implantacéo do RP;

d. Garantir instalag6es fisicas que atendam as exigéncias legais para o funcionamento do

restaurante;

z

e. No caso de proposta para construcdo, € recomendavel apresentar projeto sustentavel,
com aproveitamento de agua de chuva, aquecimento solar, separacdo de residuos,

aeracdo da agua, entre outros.

f. Devera garantir equipe necessaria e responsavel técnico pela execuc¢do do projeto de
funcionamento do RP e atividades de Seguranca Alimentar e Nutricional, devendo esta

ser constituida, no minimo, por profissional da area de nutricdo e gestor publico local;
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g. Atender as exigéncias constantes neste Manual e seus anexos.

16. DOCUMENTACAO OBRIGATORIA

16.1 O MUNICIPIO devera encaminhar oficio do Prefeito Municipal manifestando interesse na
implantacdo de RP em seu municipio, anexando os seguintes documentos:

a. Copia do Termo de posse do Prefeito;

b. Copia da documentagéo pessoal do Prefeito, CPF/MF, RG e comprovante de residéncia;

c. Prova de regularidade para com as Fazendas Federal e Estadual do MUNICIPIO, na forma da
lei.

d. Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT, nos termos da Lei n°® 12.440, de 7 de julho
de 2011.

e. Prova de regularidade do Fundo de Garantia por Tempo de Servico (FGTS), previdenciaria,
tributaria, de contribuicdo e de divida ativa, de acordo com a legislacédo estadual;

f. Comprovacéo de disponibilidade do exercicio pleno dos poderes inerentes a propriedade do
imovel para implantacdo do RP;

g. Certiddo Liberatéria do Tribunal de Contas do Estado;
h. Certiddo Negativa para Transferéncias Voluntarias
i. Anexo Il, do Decreto Estadual n® 26/2015, devidamente assinado;

j. Comprovacao de disponibilidade de instalagfes fisicas compativeis com o numero de refeicdes
gue serdo preparadas e que atendam as exigéncias legais para o funcionamento do RP, com
espacos minimos especificos para o recebimento de mercadorias, armazenamento,
higienizacdo, pré-preparo e preparo de refeicdes, sanitérios e refeitério, através de relatério

técnico de profissional habilitado.

k. Comprovacgdo de disponibilidade de Responsavel Técnico nutricionista e engenheiro civil ou

arquiteto (no caso de proposta que envolva construcdo, reforma, adaptacdo ou ampliacéo);

. Termo de compromisso de contratagdo de equipe destinada exclusivamente para a
administracdo do preparo das refeicbes, higienizacdo do local e seguranca, com

dimensionamento adequado;
m. Indicacdo Orcamentdria anual para a gestdo e manutencao do restaurante (contrapartida);

n. Estudo de Viabilidade / Plano de Trabalho para implantacdo do RP, conforme Anexo 1V, com

parecer do COMSEA e na auséncia desse, do CMDRS. Devera incluir Planilha de Custos dos
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equipamentos, material de consumo e/ou servicos de terceiros. Apresentar no minimo 3
cotacbes de todos os itens para os quais esta sendo solicitado apoio financeiro, com
especificacbes detalhadas. As empresas pesquisadas devem estar listadas com CNPJs e
enderecos. Além da planilha, devera ser anexada cOpia das cotagdes; e

0. Projeto Executivo.

16.2 O Projeto Basico Completo do RP com recolhimento do ART ou RRT, Plano de Residuos
Soélidos, aprovacédo na Vigilancia Sanitaria e Corpo de Bombeiros, aprovacado de viabilidade pela
empresa responsavel pelo fornecimento de energia elétrica e 4gua no municipio, conforme item

11, deveré ser apresentado antes do inicio da licitacdo.

16.3 Os documentos deverdo ser apresentados em original ou em fotocdpias autenticadas, salvo

os obtidos pela Internet, observado o prazo de validade.

16.4 As certidbes emitidas via Internet em endereco oficial eletrbnico terdo as suas
autenticidades confirmadas pela SEAB/DESAN, por ocasido da andlise documental da

postulante.

16.5 O MUNICIPIO podera optar pela apresentacdo do Certificado de Regularidade Fiscal —
CRF, emitido pela Secretaria de Estado da Administracéo e Previdéncia (SEAP), em substituicdo

a apresentacdo dos documentos apresentados nos itens d e e, deste capitulo.

16.6 O MUNICIPIO proponente devera encaminhar a documentac&o relacionada para o seguinte

endereco:

| - DESTINATARIA:

Secretaria de Estado da Agricultura e do Abastecimento

A/C DESAN - Departamento de Seguranca Alimentar e Nutricional

Rua dos Funcionarios n° 1.559, Bairro Cabral

CEP 80.035-050 — Curitiba - PR

Telefones (41) 3313-4700/4705 ou nos Nucleos Regionais, conforme Anexo XVII.

Il - REMETENTE:

Nome do MUNICIPIO sem abreviatura, com endereco completo.
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17. PRAZOS

17.1 A documentacao sera recebida e registrada no Sistema Integrado de Documentos — SID
junto ao Protocolo da sede da SEAB, localizada & Rua dos Funcionérios, 1559, em Curitiba, PR

ou nos Nucleos Regionais (Anexo XIX);

17.2 O DESAN recebera a proposta e documentacio dos MUNICIPIOS interessados a partir
de 26 de junho de 2017;

17.3 O projeto e documentacdo do MUNICIPIO interessado serdo analisados em prazo nio
excedente a 15 (quinze) dias ap0s a protocolizagdo, acrescido do numero de dias Uteis

necessarios para esclarecimentos, retificagées ou complementag¢des da documentacao;

17.4 A SEAB convidara o MUNICIPIO para celebrar o convénio, que devera iniciar os
procedimentos licitatérios em no maximo 30 dias apos a assinatura do convénio, com prazo de
execucdo de 12 (doze) meses e de vigéncia de 18 (dezoito) meses para as linhas 1 e 2 e de 12
(doze) meses para execucao e vigéncia para as demais;

17.5 Extrato dos convénios firmados seréo publicados no DIOE e divulgados no sitio eletrdnico
da SEAB (www.seab.pr.gov.br), conforme artigo. 110 da Lei n® 15.608/2007.

18. RESCISAO

18.1 O ajuste podera ser denunciado, formalmente, a qualquer tempo, e rescindido de pleno
direito, independentemente de interpelacao judicial ou extrajudicial, por desrespeito das normas
preconizadas na legislacdo vigente, por inexecucdo de quaisquer de suas clausulas ou
condicbes, ou pela superveniéncia de norma legal ou de fato que o torne material ou
formalmente inexequivel, sem quaisquer 6nus advindos dessa medida, impingindo aos participes

as responsabilidades das obrigacfes oriundas do prazo que esteve vigente.

18.2 Constitui motivo para rescisdo do Convénio, a inexecugdo das clausulas firmadas, em

especial, quando constatadas as seguintes situagdes:

a. Utilizagdo dos recursos em desacordo com o Plano de Trabalho;
b. Constatacdo, a qualquer tempo, de falsidade ou incorrecdo de informacdo em qualquer
documento apresentado ou de irregularidades de natureza grave, no decorrer da

fiscalizacdo ou auditoria necesséria;
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c. Auséncia de Prestacdo de Contas Final no prazo legal, ou de Prestacdes de Contas

Parciais, quando solicitado.

19. ACOMPANHAMENTO, MONITORAMENTO E FISCALIZACAO

19.1 A SEAB, por meio do gestor, nas a¢cdes de monitoramento emitira Relatério Técnico. O
acompanhamento, o controle e a gestao serdo realizados pelo Chefe do Nucleo Regional da

SEAB, no desenvolvimento dessas atribuicdes competindo-lhe:
| —acompanhar e monitorar a execugao da parceria;

Il — informar a existéncia de fatos que comprometam ou possam comprometer as atividades ou
metas da parceria e de indicios de irregularidades na gestdo dos recursos, bem como as
providéncias adotadas ou a serem adotadas para sanar os problemas;

IIl — emitir parecer técnico conclusivo de analise da prestacao de contas final, que considerara os
conteudos dos Relatérios Técnicos de Monitoramento e Avaliagao.

19.2 A Parana Edificagdes — PRED apoiara tecnicamente o Gestor do Convénio por intermédio
de seus profissionais de engenharia e arquitetura, quanto o objeto apresentar construcéo,

reforma, adaptacdo ou ampliagcéo predial.

19.3 A fiscalizacdo da execucdo da parceria compete ao servidor designado pela SEAB e
Parana Edificacdes - PRED e sera instrumentalizada pelo Termo de Fiscalizacao, no qual serdo
descritas a situacdo, ocorréncias e condicdes em que se encontra a execucdo do objeto, a
avaliacdo da compatibilidade da execucao fisica e financeira e o estagio do cumprimento das

metas e objetivos da parceria.

19.4 A SEAB para monitoramento e acompanhamento do Projeto poderd determinar a
realizagcdo de diligéncia para esclarecer duvidas ou instruir processos e solicitar esclarecimentos

ao MUNICIPIO interessado, fixando prazo para atendimento.

19.5 O MUNICIPIO também devera indicar técnicos para o monitoramento e realizar o envio

sistematico de dados gerenciais de implantagéo e funcionamento da unidade, a qualquer tempo.

19.6 O COMSEA, CMDRS e/ou qualquer cidad&o que souber de irregularidades na implantacéo
ou execucdo dos RPs poderdo noticia-las a SEAB, que promovera a devida apuracdo, sem

prejuizo as a¢des de outros 6rgaos fiscalizadores do Poder Publico.
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20. PRESTACAO DE CONTAS

20.1 O MUNICIPIO prestara contas & SEAB na forma e no prazo fixados nas normativas
préprias do Tribunal de Contas do Estado do Parana - TCEPR, por intermédio do Sistema
Integrado de Transferéncias - SIT/TCEPR, mediante as condi¢bes fixadas no convénio, sem
prejuizo do cumprimento das disposicdes da Resolucéo n° 28/2011 e da Instrucdo Normativa n°

61/2011 do TCE-PR. Os resultados serdo apresentados nos seguintes relatérios e documentos:

| — Relatério de Execucdo do Objeto, firmado pelo representante legal, descrevendo as
atividades desenvolvidas e o comparativo das metas propostas e os resultados alcancados,

acompanhado do respectivo material comprobatorio;

Il — Relatério de Execucgdo Financeira, firmado pelo representante legal e pelo contador
responsavel, relacionando os pagamentos efetuados em face das despesas previstas no Plano
de Trabalho e com a conciliacdo bancaria aferida pela correlagdo entre as despesas constantes
na relagdo de pagamentos e os débitos efetuados na conta corrente especifica da parceria,
estabelecendo o0 nexo de causalidade entre umas e outras, sua conformidade e o cumprimento

das pertinentes normas;

Il — Relagdo dos bens adquiridos, produzidos ou transformados com os recursos financeiros
transferidos, acompanhada de copia das notas e dos comprovantes fiscais, inclusive recibos,

com data do documento e valor;

IV — Copia do extrato da conta bancaria especifica e comprovante do recolhimento ao Tesouro

estadual de eventual saldo financeiro.

20.2 A ndo prestacao de contas nos termos e prazos exigidos pelo Tribunal de Contas do Estado

do Parana sujeitara a instauracdo de Tomada de Contas Especial, dentro de 30 dias.

20.3 A apresentacéo das contas pelo MUNICIPIO e a andlise e manifestacéo conclusiva pela
SEAB iniciam-se concomitantemente a liberacdo do recurso financeiro e terminam com a
avaliacdo final das contas e demonstracdo de resultados, sem prejuizo da atuagdo dos 6rgaos

de controle.

20.4 A SEAB manifestara conclusivamente sua aprovag¢ado, com ou sem ressalva, ou a rejeicao
das contas prestadas, nesse caso com imediata instauracdo de tomada de contas, apds analisar
os documentos e as informacgdes apresentados pelo MUNICIPIO, o relatério técnico de
monitoramento e avaliacdo e os documentos de fiscalizagdo produzidos, no propdésito de apurar

o cumprimento do objeto da parceria e o alcance das metas e dos resultados previstos.
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20.5 A prorrogacéo da vigéncia da parceria determina a prestacéo de contas a SEAB ao término

de cada exercicio civil.

21. ESCLARECIMENTOS COMPLEMENTARES

21.1 Ap6s avaliacdo da documentacdo pela equipe técnica, disponibilizacdo orcamentéria e
atendimento dos critérios estabelecidos no presente Manual, a SEAB convocard o MUNICIPIO

para assinatura dos convénios;

21.2 A apresentagao de proposta ndo obriga a SEAB a formalizar instrumento de transferéncia

de recursos com quaisquer dos Proponentes;

21.3 Os documentos referenciais para subsidiar a implantagdo de RPs apresentados no
presente edital preveem o atendimento para 1.000 refeicdes. No entanto, o MUNICIPIO devera
apresentar a proposta mais adequada a sua realidade, podendo reduzir, ampliar ou ajustar,
como por exemplo, propor a construgdo de uma cozinha central e dois ou mais refeitérios

descentralizados;

21.4 A gestdo do RP podera ocorrer diretamente por 6rgdo da administragdo publica ou por

meio de parceria com organiza¢cfes sem fins lucrativos;

21.5 Apés a data limite para apresentacdo das propostas, ndo serdo aceitos adendos ou

esclarecimentos que nao forem explicita e formalmente solicitados pela SEAB;

21.6 Nos casos de projetos encaminhados em duplicidade sera considerado o ultimo

protocolizado, antes da assinatura do convénio;

21.7 A manutencdo e a gestdo do RP serdo de inteira responsabilidade do MUNICIPIO, que
devera assegurar a manutencao de créditos orcamentarios municipais nos exercicios seguintes,
por um periodo néo inferior ao da durabilidade dos equipamentos e materiais a serem adquiridos
com recursos do contrato (em média 04 anos), os quais ndo poderao ser transferidos, doados ou

vendidos para terceiros;

21.8 Como forma de garantir a sustentabilidade econdmico-financeira do programa, o
MUNICIPIO podera pleitear a integragio com o Programa Alimenta Parana — PAP, CONAB e
PAA/MDS, visando a aquisicdo de alimentos da agricultura familiar. Contudo, para que o RP
possa ser abastecido com insumos do PAP e/ou demais programas supracitados, devera

garantir sua inclusdo como beneficiario na proposta da entidade proponente;
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21.9 Os anexos citados sdo parte integrante do presente instrumento, independente de
transcricdo, para todos os efeitos legais;

21.10 Os casos omissos e situagdes ndo previstas no presente instrumento serdo decididos pela
SEAB/DESAN.

22. RELACAO DOS ANEXOS

Séo parte integrante do presente edital, os seguintes Anexos:

Anexo | — Glosséario Geral

Anexo Il — Glossério Relativo a Obras

Anexo Il — Relag&o dos Municipios Parananenses com mais de 80.000 habitantes
Anexo IV — Roteiro para Apresentacdo do Estudo de Viabilidade / Plano de Trabalho

Anexo V — Modelo de Planilha Orcamentéaria de Referéncia — Equipamentos, Materiais de

Consumo e Servico de Terceiros

Anexo VI — Modelo de Planilha para Calculo do BDI

Anexo VII — Modelo de Projeto Técnico

Anexo VIII — Termo de Compromisso de Contratacéo de Equipe para Atuar no RP
Anexo IX — Declaracdo de Contrapartida

Anexo X — Minuta de Convénio

Anexo Xl - Atividades Previstas por Cargo e Func¢do no RP

Anexo Xl - Relagdo Referencial Basica de Equipamentos, Materiais Permanentes e Utensilios -

Restaurante para 1.000 Refeicbes

Anexo XIII - Fluxograma Operacional

Anexo XIV - Proporcionalidade de Areas no RP

Anexo XV - Ambientes Basicos para Funcionamento do RP

Anexo XVI - Modelo de Planta Basica

Anexo XVII - Elementos Técnicos Instrutores

Anexo XVIII - Documentos Obrigatérios para Funcionamento do RP

Anexo XIX - Diretrizes da Politica Nacional de SAN
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Anexo XX - Relacdo dos Nucleos Regionais da SEAB

Anexo XXI - Referéncias Bibliogréficas

Curitiba, 21 de junho de 2017.

Norberto Anacleto Ortigara
Secretario de Estado da Agricultura e do Abastecimento
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ANEXO |
GLOSSARIO GERAL

Acompanhamento - Processo de monitoramento do estado real da qualidade de
forma a possibilitar o cumprimento de objetivos e metas e a detec¢cdo de necessidade
de ac¢des corretivas.

Concedente — ¢ a entidade/Orgdo responsavel pela transferéncia dos recursos
financeiros ou descentralizacdo de créditos orcamentarios destinados a execucao do
objeto do convénio. No presente instrumento é representado pela SEAB.

Contrapartida: recursos financeiros e/ou nao financeiros (bens ou servigos, desde
gue mensuraveis economicamente) aportados, pelos convenentes contratados e
intervenientes, ao projeto original.

Convenente/lnstituicdo Proponente - 6rgdo ou entidade da administracao publica de
qualquer esfera de governo, bem como entidade privada sem fins lucrativos, com a

v |qual a administracdo estadual pactua a execugao de programa, projeto, atividade ou
evento mediante a celebracdo de convénio. No presente instrumento é representado
pelo Municipio.

Convénio: acordo ou ajuste que discipline a transferéncia de recursos financeiros do
Estado e tenha como participe de um lado, 6rgdo ou entidade da administracdo

y |publica estadual, e, de outro lado, 6rgdo ou entidade da administragdo publica
municipal, visando a execucdo de programa de governo, envolvendo a realizacédo de
projeto, atividade, servico, aquisicdo de bens de interesse reciproco, em regime de
mutua cooperacao.

VI |CMDRS - Conselho Municipal de Desenvolvimento Rural e Social

VIl |COMSEA - Conselho Municipal de Seguranca Alimentar e Nutricional

VIII |CPF/MF — Cadastro de Pessoa Fisica no Ministério da Fazenda

IX |CNPJ/MF — Cadastro Nacional de Pessoa Juridica no Ministério da Fazenda

X |CRAS - Centro de Referéncia de Assisténcia Social

Xl |CRF — Certificado Regularidade Fiscal

Xl |DIOE — Diério Oficial do Estado

Xl |DESAN — Departamento de Seguranca Alimentar e Nutricional

XIV |EPI - Equipamento de Protecéo Individual. Todo dispositivo ou produto, de uso individy
pelo trabalhador, destinado a protecao contra riscos capazes de ameacar a sua segurat
saude.

Equipamentos Publicos de SAN - empreendimentos implantados para garantir a

XV |producdo dos servicos publicos propostos pelos Programas e Acdes da Politica
Nacional de SAN, contemplando a infraestrutura e materiais necessarios a instalagéo
e operacionalizacdo dos Programas de SAN.

Fiscalizagcdo - é o poder atribuido a Administracdo Publica, que Ihe permite interferir
xy| |na esfera de direitos do particular, em funcdo do dever, que |he € imposto, de

preservar e promover o interesse publico.

Interveniente: 6rgdo ou entidade da administracdo publica direta ou indireta de

XVII

qualquer esfera de governo, ou entidade privada que participa do convénio para
manifestar consentimento ou assumir obrigagcdes em nome préprio.

Inseguranca Alimentar e Nutricional- condicdo em que as pessoas estao
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XVIII |incapacitadas de adquirir alimentos suficientes em qualquer momento.

XIX |Material Permanente - aquele que, em razdo de seu uso corrente, ndo perde a sua
identidade fisica, e/ou tem uma durabilidade superior a dois anos.
Material de Consumo: aquele que, em razdo de seu uso corrente, perde normalmente
sua identidade fisica e/ou tem sua utilizacdo limitada a dois anos. No presente

XX linstrumento, refere-se aos materiais gue serdo adquiridos pelo Municipio tais como:
utensilios e EPIs.
Plano de Trabalho — instrumento programatico e integrante do Termo de Convénio,
que evidencia o detalhamento das responsabilidades assumidas pelos participes,

XXI  |identificando objetivo, programacéo fisica e financeira, cronograma de execuc&o
(meta, etapa e fase) e de desembolso e outras informacdes necessarias ao bom
desempenho do convénio.
Pobreza/ Linha de pobreza - termo utilizado para descrever o nivel de renda anual
com o qual uma pessoa ou uma familia ndo possui condicdes de obter todos os

XXII' |recursos necessarios para viver. A linha de pobreza é, geralmente, medida em
termos per capita e diversos 0rgdos, sejam eles nacionais ou internacionais,
estabelecem indices de linha de pobreza.

XXIIl'|RT — Responsavel Técnico

XXIV |RP - Restaurante Popular

XXV |SAN — Seguranca Alimentar e Nutricional

XXVI |SEAB — Secretaria de Estado da Agricultura e do Abastecimento
Vulnerabilidade Social- condicédo de grupos e/ou individuos que se encontram a marge

XXVII

sociedade por excluséo sécio econdmica, grupos que se encontram perdendo sua
representatividade social e que dependem de apoio para preservacéo de sua identidade
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ANEXO Il
GLOSSARIO RELATIVO A OBRAS

Adequacao ou adaptacdo — Obra limitada ao perimetro do prédio construido que tem
0 objetivo de adequar 0 espago existente ao desenvolvimento de novas propostas de
uso, diferente daquele para o qual foi concebido.

Ampliagdo — Acréscimo de &area a uma edificacdo existente, ou mesmo a construgao
de uma nova edificacdo para ser agregada funcionalmente (fisicamente) a um
estabelecimento ja existente.

ART - Anotagéo de Responsabilidade Técnica

BDI - Beneficios e Despesas Indiretas

CAU - Conselho de Arquitetura e Urbanismo

Construcédo — Conjugacédo de materiais e de atividade empregados na execucao de
um projeto de engenhatria.

Vi

Construcéo Sustentavel - Construcdo sustentavel € uma forma de construir buscando
harmonizacdo com o meio ambiente. Ela procura, durante toda sua producdo e pos-
construgcdo, amenizar 0s impactos a natureza, reduzindo o maximo possivel os
residuos e utilizando com eficiéncia os materiais e bens naturais, como agua e energia.
Deve utilizar materiais reciclaveis e de menor impacto ambiental, como madeiras
reflorestadas, painéis fotovoltaicos, para uso da energia solar, vasos sanitarios com
reducdo de agua, estética inteligente a se utilizar a luz do sol e aproveitar seu calor ou
ameniza-lo, aproveitamento da agua da chuva para lavagem de agua da chuva, séo
formas de deixar seu imOvel mais sustentavel.

VI

CREA - Conselho Regional de Engenharia e Agronomia

DML- Depdsito de Material de Limpeza

Execucdao Direta — obra efetuada por meios préprios.

Xl

Execucdo Indireta — obra efetuada por terceiros.

Xl

Obra Publica — toda construcédo, reforma, adequacao, recuperacao ou ampliacdo de
bem imovel puablico, realizado de forma direta pela administracdo ou indiretamente por
meio de terceiro contratado por meio de contrato.

Xl

Plano de trabalho — descricdo detalhada das etapas ou fases de uma obra, segundo
determinada metodologia, elaborada pelo responsavel técnico.

XV

Projeto — definicdo qualitativa e quantitativa dos atributos técnicos, econdmicos e
financeiros de um servico ou obra de engenharia e arquitetura, com base em dados,
elementos, informacdes, estudos, discriminagbes técnicas, calculos, desenhos,
normas, projecdes e disposicbes especiais.

XV

Projeto Basico - conjunto de elementos necessarios e suficientes, para caracterizar
com nivel de precisao adequada a obra ou servico, objeto do convénio, elaborado com
base nas indicagBes dos estudos técnicos preliminares. Deve assegurar a viabilidade
técnica e possibilitar a avaliacdo do custo da obra e a definicdo dos métodos e prazo
de execucéo.

XVI

Projeto Executivo — E o conjunto de elementos necessarios e suficientes a execucgio
completa da obra e respectivas instalagdes, de acordo com as normas pertinentes.

XVII

PRED - Parané Edificacdes.

XVIII

Reforma — obra de melhoramento nas constru¢bes, sem aumentar sua &rea ou
modificar a proposta de uso original. Caracteriza-se pela colocacdo de seu objeto nas
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condicbes normais de utilizagdo ou funcionamento, sem ampliacdo das medidas
originais de seus elementos. E quando a obra se limita a execucdo de servicos dentro
do perimetro do prédio construido, tais como pintura, revisdo de instalacdes elétricas,
hidraulica, reposicdo de piso e revestimentos verticais, telhados, esquadrias, bem
como modificacdes internas de alvenaria.

XIX

RRT - Registro de Responsabilidade Técnica

XX

Sistemas Construtivos Inovadores e Ndo Convencionais - s&0 compostos de novos
produtos e sistemas construtivos, e nao apresentam normas técnicas prescritivas
especificas que as regulam. Para reger a avaliacdo das metodologias inovadoras no
Brasil é utilizada a NBR 15.575 - Norma de desempenho para edificacdes habitacionais
de até cinco pavimentos, que traduz as exigéncias dos usuarios em termos de
requisitos e critérios. Assim, as Ml sdo mais abrangentes e englobam alguns termos
comumente utilizados: painéis e elementos pré-moldados e pré-fabricados,
monoblocos, entre outros. A utilizacdo destes requisitos e critérios, conjuntamente com
as normas prescritivas em vigor, visam o atendimento das exigéncias do usuario com
solucdes tecnicamente adequadas. S&o eles: desempenho estrutural, seguranca
contra incéndio, seguranca no uso e na operacdo, estanqueidade, desempenho
térmico, desempenho acustico, desempenho luminico, salde, higiene e qualidade do
ar, funcionalidade e acessibilidade, conforto tatil e antropodindmico, durabilidade e
manutenibilidade e adequacao ambiental.
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ANEXO Il

RELACAO DE MUNICIPIOS PARANANENSES
COM MAIS DE 80.000 HABITANTES

MUNICIPIOS POPULACAO
Curitiba 1.892.242
Londrina 555.235
Maringa 410.238
Ponta Grossa 342.350
Cascavel 318.538
Sao José dos Pinhais 310.880
Foz do Iguacu 259.638
Colombo 236.502
Guarapuava 178.459
Paranagua 151.678
Araucaria 138.444
Toledo 135.753
Apucarana 131.740
Pinhais 128.385
Campo Largo 127.645
Arapongas 118.719
Almirante Tamandaré 115.005
Umuarama 109.084
Piraguara 109.015
Cambé 104.133
Fazenda Rio Grande 96.334
Campo Mouré&o 93.235
Sarandi 91.929
Francisco Beltréo 88.248
Paranavai 86.958
Pato Branco 80.413

Fonte: IPARDES, 2016



ANEXO IV

ROTEIRO PARA APRESENTACAO DO
ESTUDO DE VIABILIDADE / PLANO DE TRABALHO

A apresentagdo deste documento devera ocorrer em papel timbrado.

1. DADOS CADASTRAIS

MUNICIPIO CNPJ

SECRETARIA

ENDERECO UF CEP

EMAIL DDD/TELEFONE

NOME DO RT : CRN: CPF:

N° BANCO AGENCIA CONTA

NOME DO PREFEITO (A) CPF:

2. OBJETO DA PROPOSTA

Construir e implantar RP para fornecimento de XXX refeig6es, no municipio de XXXXXXX para
producdo e comercializacdo de refeicdes saudaveis a precos acessiveis, prioritariamente a

populagcdo em situacdo de inseguranca alimentar e nutricional.

3. JUSTIFICATIVA

O Municipio apresentard justificativa para a implantacdo do RP, especificando localizacao,

populacéo beneficiaria e resultados esperados.

4. CAPACIDADE INSTALADA

Demonstrar os técnicos que serdo envolvidos no projeto, quadro de profissionais que serd

contratada e demais acbes que serdo desenvolvidas para a execuc¢ao do objeto.
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5. DEFINICAO E DETALHAMENTO DE METAS A SEREM ATINGIDAS

Duracao Indicador Fisico Custo
Meta | Natureza Descricédo Localizacéo (R$ 0,00)
Despesa — . . . o
Inicio Término | Quantidade Unidade Unitario Total
(toneladas) (R$) (R$)
01 Data de
publicacéo
no DIOE
02 Contrapartida Data de
Municipal * publicagao
no DIOE
Total (R$)

(*) O Municipio deve expor como seréa aplicada a contrapartida.

6. BENEFICIARIOS

Beneficiarios Total

Numero de pessoas atendidas no RP O numero de beneficiarios sera definido de acordo
com o Projeto Técnico, dimensionamento de
pessoal, equipamento e material de consumo.

7. ETAPAS DE EXECUCAO

Fases Especificacdo Responsavel

1

o g B~ W N

10

31



8. PLANO DE APLICAGAO DOS RECURSOS FINANCEIROS

Valores (R$

Fases Especificagdo SEAB Municipio Total

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

Total
NATUREZA DA DESPESA
Refere-se ao elemento de despesa correspondente a TOTAL CONCEDENTE PROPONENTE
aplicacéo dos recursos orcamentarios
Codigo Especificagéo
Codigo de cada Elemento de despesas Registrar o valor Registrar o valor Registrar o valor da
elemento de| correspondente a cada codigo solicitado a SEABe o | solicitado & SEAB contrapartida
despesa valor da contrapartida (R$) (R$)
(R9)
TOTAL GERAL Registrar o somatério
dos valores referentes
ao concedente e ao
proponente

9. CRONOGRAMA DE EXECUCAO

As etapas previstas deverdo estar compativeis as listadas no Cronograma de Desembolso.

Meta

Etapa

Especificacéo

Indicador Fisico Duracéo
Unidade Quantidade Inicio Término
Més/Ano Més/Ano

Descrever as etapas para instalacdo do
RP. Utilizar como  referéncia a
especificagao abaixo:

Aquisicdo de equipamentos e materiais
permanentes (listar equipamentos e
materiais no anexo - CUSTOS)

Aquisicdo de materiais de Consumo (listar
0s materiais no anexo - CUSTOS)
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E assim por diante

Contratacdo de Servicos de Terceiros
(listar)

10. PLANO DE APLICACAO

NATUREZA DA DESPESA

Refere-se ao elemento de despesa correspondente a
aplicacdo dos recursos orgcamentarios

TOTAL

CONCEDENTE

PROPONENTE

Cadigo Especificagio
Cédigo de cadal Elemento de despesa | Registrar o valor| Registrar o valor solic Registrar o valor da
elemento de| correspondente a cada cédigo solicitado & SEAB e o| SEAB (R$) contrapartida (R$)
despesa valor da contrapartida
(R$)
TOTAL GERAL Registrar o somatorio
dos valores
referentes ao
concedente e ao
proponente

11. PREVISAO DE INICIO E FIM DA EXECUCAO DO OBJETO

Atividades

Periodo de Execucao

Inicio

Final

Todas as atividades serdo objeto de fiscalizacdo da SEAB/DESAN e PRED.

12. CRONOGRAMA DE DESEMBOLSO (R$ 1,00)

CONCEDENTE - Este campo refere-se ao valor do recurso a ser repassado pelo Concedente, devendo ser
preenchido de acordo com o estabelecido no cronograma de execucao que podera ser distribuido em uma ou mais
parcelas, indicadas nos diferentes meses. Estabelecer a parcela relativa a cada més.

META 12, Parcela — 22, Parcela — 32. Parcela — 42, Parcela- 52, Parcela -
OBRA Infraestrutura | Superestrutura | Alvenaria e Cobertura | Acabamentos Concluséo
25% 15% 10% 30% 20%
META 12, Parcela 22, Parcela
REFORMA 50% 50%
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META 12, Parcela ou 22, Parcela
MATERIAIS | Parcela Unica

PROPONENTE (CONTRAPARTIDA) - Este campo refere-se ao valor da Contrapartida, devendo ser preenchido de
acordo com o desembolso do proponente, constante do cronograma de execugdo que podera ser distribuido em uma
ou mais parcelas, indicadas nos diferentes meses. Estabelecer a parcela relativa a cada més.

META 12, Parcela ou 23, Parcela
Parcela Unica

13. PARECER DO CONSELHO

O parecer do COMSEA e na auséncia desse, do CMDRS, devera incluir, obrigatoriamente, as seguintes informacdes:

1- Que a Proposta de Trabalho foi lida e aprovada em plenéria;

2- Destacar a localizacéo estratégica, a justificativa para implantacdo do RP e a caracterizagdo do publico
beneficiario;

3- Definir quais serdo as atribuicdes do Conselho no acompanhamento das atividades, desde a implantagao até o

funcionamento do RP.

14. DECLARACAO DO (S) RESPONSAVEL (IS) TECNICO(S) PELA ELABORACAO DO
PLANO DE TRABALHO

O presente Plano de Trabalho elaborado pelo nutricionista responsavel (e no caso de previsao de
obras, por arquiteto ou engenheiro civil), encontra-se de acordo com as normas técnicas e esta
compativel com as diretrizes do presente edital para Implantacao e Estruturacdo de Restaurantes
Populares.
Nome:

Cargo:

N.° CRN:

Local:

Data: Assinatura

Nome:

Cargo:

N.© CREA ou CAU:

Local:

Data: Assinatura
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15. DECLARACAO DO MUNICIPIO

Na qualidade de representante legal do MUNICIPIO declaro, para fins de prova junto a SEAB,
para os efeitos e sob as penas da lei, que inexiste qualquer débito em mora ou situacao de
inadimpléncia com o Tesouro Estadual ou qualquer 6rgdo da Administracao Publica Estadual que
impeca a transferéncia de recursos oriundos de dotagcdes consignadas nos Orgcamentos do

Estado, na forma deste Plano de Trabalho.

Nome:

Cargo:

CPF:

Local:

Data: Assinatura

16. PARECER TECNICO DO CHEFE DO NR DA SEAB

Cargo:

Nome:

CPF:

Local:

Data: Assinatura

17. MANIFESTACAO DO DESAN (n&o preencher este campo)

Atestamos, para os devidos fins, que este Plano de Trabalho encontra-se em condicdes técnicas
para a sua aprovacédo pelo Secretério da Agricultura e do Abastecimento.

Curitiba, / /2017

Valéria Nitsche
Diretora do Departamento de Seguranca Alimentar
e Nutricional
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18. APROVAGAO DA SEAB

Aprovamos, para os devidos fins, este Plano de Trabalho por encontrar-se em conformidade
com as diretrizes do Programa Paranaense de Apoio aos Restaurantes Populares, estando apto
para sua efetivacao via convénio.

Curitiba, / 12017

NORBERTO ANACLETO ORTIGARA
Secretério de Estado da Agricultura
e do Abastecimento
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ANEXO V

MODELO DE PLANILHA ORCAMENTARIA DE REFERENCIA -
EQUIPAMENTOS, MATERIAIS DE CONSUMO E SERVICO DE TERCEIROS

EQUIPAMENTOS

ITEM | DESCRICAO QUANT. | CUSTO1 | CUSTO2 | CUSTO3 %AUESDTB TgTUASLT(%$)
TOTAL GERAL
MATERIAIS DE CONSUMO
ITEM | DESCRICAO QUANT. | CUSTO1 |CUSTO2 | CUSTO3 (,:\AUESDTlg TgTUASLT%&
TOTAL GERAL
SERVICOS DE TERCEIROS
DESCRICAO QUANTIDADE | CUSTO MES OU HORA (R$) | VALOR TOTAL (R$)

TOTAL GERAL
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ANEXO VI

PLANILHA PARA CALCULO DOS CUSTOS DAS EDIFICACOES

Para apresentacdo dos custos da edificacdo do RP, o Municipio deverd acessar
http://www.paranaedificacoes.pr.gov.br/modules/conteudo/conteudo.php?conteudo=6 —
Planilhas Auxiliares - Planilha de Servigcos Sintética com Desoneracao, realizar o
preenchimento e a impressao de todas as planilhas. Esclarecimentos sobre o0 preenchimento
poderao ser obtidos com a Geréncia de Custos e Orcamentos, Eng. Wagner Deconto através
do e-mail: wagnerdeconto@pred.pr.gov.br ou pelos telefones: (41) 3304-8181 ou (41) 3304-
8048. A tabela complementar podera ser solicitada através do e-mail supracitado.

Relacionamos abaixo o check-list obrigatorio para o quesito orgcamento.
a. Folha de fechamento;

b. Folha resumo;

c. Planilha orcamentaria;

d. Cronograma fisico-financeiro (para prazos superiores a 30 dias);
e. Composicdes complementares, quando couber;

f. CotagOes / Propostas de servigos terceirizados, quando couber;
g. Planilha de servigos organizada — Curva ABC;

h. Composicéao do BDI,

i. ART ou RRT assinada e quitada;

j- Memodria de célculo;

k. Relatdrio fotografico;

I. Projetos e/ou croquis;

m. Termo de responsabilidade de utilizag&do correta dos modelos e das tabelas de
referéncia;

n. Declaracéo de liberacéo do direito autoral patrimonial.
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ANEXO VII
MODELO DE PROJETO TECNICO

1. Titulo do Projeto

2. Objetivo da implantagdo — Ex: Fornecer diariamente XXXX refeicbes saudaveis e
adequadas para atender ao seguinte publico (caracterizar o publico prioritario), de segunda a
sexta (frequéncia de funcionamento);

3. Justificativa do projeto — indicar o porqué da necessidade de implantacdo do projeto e o
gue se pretende alcancar com os resultados.

4. Caracterizar a localizacdo do restaurante, identificando o endereco e a existéncia de
infraestrutura urbana basica, como: rede de abastecimento de &gua, iluminacdo publica,
pavimentacao, esgotamento sanitario (rede publica de coleta de esgoto/fossa séptica), rede de
coleta de aguas pluviais, servico de coleta de lixo e transporte publico; identificar outros
equipamentos comunitarios e servicos publicos disponiveis na area e no entorno (Terminais
Rodoviarios, Mercados Publicos, Feiras Municipais, Hospitais, Postos de Saude, Escolas,
Equipamentos Culturais, Equipamentos e Projetos de SAN).

5. Informar possibilidade de integracdo com o Programa de Aquisicdo dos Alimentos, PAP e
outros para abastecimento do RP, destacando n°. de agricultores, tipos de géneros oferecidos,
acOes para diversificacdo da producéo, recursos disponiveis, se houver.

6. Discorrer sobre o desenvolvimento de atividades de Formacédo e Qualificacdo que serdo
ofertadas no espaco do Restaurante. Destacar os tipos de curso de capacitacao, método de
selecdo dos participantes, carga horaria, estratégias de aproveitamento de méao de obra e/ou
direcionamento ao mercado de trabalho. Informar as parcerias a serem estabelecidas para
ministrar 0s cursos.

7. Discorrer sobre estratégias para a realizagdo de diagnésticos sociais e nutricionais do
publico prioritario a ser atendido pelo Programa, assim como as estratégias tracadas para o
atendimento deste publico. (pablicos prioritarios; critérios de cobranca - preco por refeicao).

8. Relatar como o municipio pretende divulgar as a¢cdes dos Restaurantes Populares junto
aos beneficiérios e as instancias de controle social.

9. Informar como ocorrerd a organizagdo da gestdo e garantia dos recursos necessarios a
manutencdo dos Restaurantes Populares, destacando a previsdo de custos para o
funcionamento (preco por refeicdo) e/ou gratuidade; informar as atribuicdes da equipe técnica
responsavel pela supervisdo, controle da qualidade dos servicos e dos resultados a serem
alcancado e a possibilidade de gestdo direta para a prestacdo de servicos a populacao
atendida.

10. O Projeto Técnico devera ser assinado pelo Responséavel Técnico do Projeto (nutricionista)

e pelo (a) Prefeito (a) Municipal.
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ANEXO VIII

TERMO DE COMPROMISSO DE CONTRATACAO DE EQUIPE PARA ATUAR NO RP

Em atendimento ao disposto no item 15 do presente instrumento, atesto para os devidos fins que
a Secretaria Municipal de XXXXXX do Municipio de XXXXXXX se compromete a garantir
guadro de profissionais composto por XX Nutricionista, XX Auxiliar de Cozinha, XX Assistente
Administrativo, Almoxarife e demais profissionais que atendem os requisitos de capacidade
operacional, técnica, gerencial e de seguranca para execug¢do do objeto proposto, com

dimensionamento adequado.

Citar as profissbes previstas para compor a equipe do RP, podendo ser composta por

funcionarios ou parcerias terceirizadas.

Municipio de XXXXXXX, data, més e ano.

Nome e Assinatura do Prefeito Municipal
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ANEXO IX

DECLARACAO DE CONTRAPARTIDA

Declaro, sob as penas da Lei, e em conformidade com a Lei de Diretrizes Orgamentarias vigente
e com a Lei Complementar n® 101, de 04/05/2000, que dispomos de recursos orcamentarios, no
valor de R$.......ccoviiiiiiiiiiiiieeee para participagdo, a titulo de contrapartida, no repasse de
LYoV EeTo Tl o [Ty (] F= To [0 T T T ,
conforme Plano de Trabalho, que integra o Termo de Convénio especifico.

Os recursos para o exercicio de 2017 estédo dispostos na Lei Orcamentaria Anual — LOA 2017,
ne...... de / |/ ,naDotacdo Orcamentaria ........ccccccovvvvvrrririieirienneennnnen,

O Detalhamento da Dotacdo Orgcamentéria apresentada segue no quadro abaixo:

Orgéo

Unidade

Funcéo

Subfunc¢éo

Programa

Atividade

Natureza da Despesa

Fonte

(Municipio)

Nome e Assinatura do Prefeito Municipal
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ANEXO X

MINUTA DE CONVENIO

CONVENIO N° /2017 - SEAB

CONVENIO QUE FIRMAM O ESTADO DO PARANA, POR
INTERMEDIO DA SECRETARIA DE ESTADO DA
AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO - SEAB E O
MUNICIPIO ..................

O Estado do Parana, por intermédio de sua SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA E
DO ABASTECIMENTO - SEAB, inscrita no CNPJ/MF sob n° 76.416.957/0001-85, com sede
nesta capital, na Rua dos Funcionarios, 1.559, a seguir denominada SEAB, neste ato
representada por seu Titular, Senhor NORBERTO ANACLETO ORTIGARA, brasileiro, casado,
economista, portador do RG n° 1.185.513-0 SSP/PR e CPF/MF n° 231.562.879-20, residente e
domiciliado na Rua Quintino Bocailva, 73, Curitiba-PR, e 0 MUNICIPIO de XXXXX, pessoa
juridica de direito publico, inscrito no CNPJ n® XXXXXXXXXX0, com sede na XXXXXXXXX, n°
XXX, CEP XXXXX, neste ato representado pelo Prefeito Municipal, Senhor xxxxxxxxx, portador
da Cédula de Identidade RG n° xxxxxxx, SSP/XX, inscrito no CPF/MF sob n° XXXXXXXXX,
residente e domiciliado na rua...., n° ...., em ...., CEP..., doravante denominado MUNICIPIO, em
consonancia com o contido no protocolado sob n°® XXXXXXXXXX com autorizagdo governamental
em xx/xx/2017, nos termos do artigo 87, inciso XVIIl da Constituicdo Estadual e no art. 1°, incisos
VI e VII do Decreto Estadual n° 4.189/2016, com fundamento na Lei Estadual n°® 15.608/2007,
Lei n° 8.666/93 e demais disposicoes aplicaveis & matéria, resolvem celebrar o presente
CONVENIO, mediante as clausulas e condi¢bes seguintes:

CLAUSULA PRIMEIRA — DO OBJETO

O objeto do presente Convénio € apoiar a implantagdo e modernizagdo de xx
Restaurante Popular na sede do Municipio, com endereco na....., mediante a (descrever a agéo:
se é construcdo, reforma, ampliacdo, aquisicdo de equipamentos e materiais de consumo), com
0 proposito de produzir e comercializar refeicdes saudaveis a precos acessiveis, com énfase a
criacdo de rede de protecéo alimentar em areas de grande circulacdo de pessoas, atendendo os
segmentos nutricionalmente mais vulneraveis, em alinho as diretrizes do Programa Paranaense
de Apoio aos Restaurantes Populares.
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Pardgrafo Primeiro: A acdo visa o atendimento prioritario de trabalhadores, idosos,
desempregados, estudantes, aposentados, coletores de material reciclavel, vendedores
ambulantes, moradores de rua, com vistas a oferta de refeices saudaveis, buscando a reducao
do universo de individuos em situacao de inseguranca alimentar.

Paragrafo Segundo: Vinculam-se ao presente Convénio, independente da transcricdo:
i. Edital de Fluxo Continuo para Implantacao e Estruturacdo de Restaurantes Populares;
ii. Projetos de Engenharia (se houver, a depender do caso concreto);

iii. Plano de Trabalho.

CLAUSULA SEGUNDA - DAS RESPONSABILIDADES
Para a consecuc¢do do consignado na Clausula Primeira compete:
| — A SEAB:

a) Repassar ao MUNICIPIO, em conta especifica do convénio, os recursos financeiros, em
estrita observancia com o Cronograma de Desembolso constante no Plano de Trabalho deste
Convénio, com apresentacdo de notas fiscais e dos laudos de fiscalizacdo atestando a
concluséo de cada etapa, em se tratando de obra de engenharia;

b) Analisar e aprovar os Relatérios de Execucao fisico-financeira (em se tratando de obra) e a
prestacdo de contas dos recursos financeiros transferidos ao Municipio;

c) Gerenciar, acompanhar, supervisionar e fiscalizar a realizagdo do objeto, consoante
estabelecido no Plano de Trabalho, mediante inspecdes e expedicdo de Relatérios, dando-se
ciéncia ao Municipio da respectiva autuacéo;

d) Emitir o Termo de Cumprimento dos Objetivos, em havendo a satisfacdo do objeto
conveniado;

e) Publicar, no Diéario Oficial do Estado, o extrato do presente instrumento até o quinto dia Gtil do
més seguinte ao de sua assinatura e dos eventuais aditivos, se houver;

f) Encaminhar a prestacdo de contas e respectivo processo na forma e prazo fixados em
normativa do Tribunal de Contas do Estado do Parana — TCEPR para apreciacao;

g) Informar o TCE/PR sobre qualquer ilegalidade ou irregularidade na execuc¢ao do convénio;

h) Instaurar, em prazo ndo excedente a 30 (trinta) dias, Tomada de Contas Especial, nas
hipbéteses previstas nos Arts. 233 e 234, do Regimento Interno do Tribunal de Contas do
Estado do Parana.

i) Manter atualizadas no Sistema Integrado de Transferéncias (SIT) do TCEPR, a partir da
publicacédo do extrato deste instrumento, o Cadastro, o Plano de Trabalho e o registro do (s)
gestor (es) e do servidor encarregado pela fiscalizacdo do ajuste;

j) Notificar o MUNICIPIO para que proceda a apresentacio da prestacéo de contas dos recursos
aplicados, se ndao houver sido apresentada no prazo legal ou quando constatada a méa
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aplicacdo dos recursos publicos objeto da transferéncia voluntéaria, instaurando, em caso de
omisséo, a devida Tomada de Contas Especial;

k) Comunicar expressamente ao MUNICIPIO sobre quaisquer irregularidades decorrentes do
uso dos recursos relativos a este Convénio ou outras pendéncias de ordem técnica,
concedendo ao MUNICIPIO prazo para o saneamento ou apresentacéo de justificativas, que
ndo poderd ser superior a 20 (vinte) dias, prorrogavel por igual periodo;

[) Na hip6tese de ndo obtida a satisfacdo das pendéncias de que trata a alinea precedente,
apurar eventuais danos e comunicar o fato ao Municipio, para que promova o ressarcimento
do valor apurado, sob pena de imediata instauracdo de Tomada de Contas Especial.

m) Analisar e, se for o caso, aprovar, excepcionalmente, a proposta de reformulacdo do Plano
de Trabalho, acompanhada de justificativa, desde que n&o implique em alteracdo do objeto e
encaminhada com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias, contados da data fixada para
o término da vigéncia do ajuste.

n) Outras, de ordem especifica, constantes no Plano de Trabalho.

Il — Ao MUNICIPIO:

a) Executar as ag0es fixadas no Plano de Trabalho, objeto deste Convénio, de acordo com o que
rege a Lei Estadual n°® 15.608/2007 e na Lei n° 8.666/93, observando rigorosamente as
metas, etapas, cronogramas e estratégias de a¢ao constantes do Plano de Trabalho;

b) Manter atualizada a escrituragdo contabil especifica dos atos e fatos referentes a execucao
deste Convénio, para fins de fiscalizagdo, acompanhamento e avaliagdo dos resultados
obtidos;

¢) Utilizar os recursos alocados pela SEAB para a plena execugéo do objeto descrito na Clausula
Primeira, em conformidade com os prazos consignados neste ajuste e complementar, a titulo
de contrapartida, o valor necessario para a realizacdo do objeto descrito na Clausula
Primeira, conforme fixado no Plano de Trabalho;

d) Atender as recomendacdes, exigéncias e determinacdes da SEAB e dos agentes do sistema
de controle interno e externo;

e) Indicar expressamente o servidor responsavel pela gestdo das a¢fes de sua competéncia,

f) Informar a SEAB os fatos ou circunstancias que dificultem ou interrompam a realizacdo do
objeto;

g) Prestar contas a SEAB acerca da adequada utilizacdo dos recursos repassados e da
contrapartida, incluindo-se os rendimentos da aplicacdo financeira destinados a execucao do
objeto conveniado, com observancia do prazo e na forma estabelecida nas diretivas do
TCE/PR,;

h) Manter os recursos recebidos da SEAB e da contrapartida em conta especifica em Instituicdo
Financeira Oficial, restituindo eventual saldo de recursos a SEAB na conclusdo, extingao,
denuncia ou rescisao deste Convénio;
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i) Nao repassar, ceder ou transferir a terceiros a execucéo do objeto do presente convénio;

J) Manter cadastro atualizado junto ao Sistema Integrado de Transferéncias - SIT do TCEPR
do(s) gestor(es) e servidor(es) encarregados da fiscalizacéo do ato de transferéncia;

k) Preservar todos os documentos originais relacionados ao presente convénio em local seguro
e em bom estado de conservacao, mantendo-os a disposi¢cdo do TCEPR por um prazo de 10
(dez) anos contados do encerramento do processo de prestagdo de contas, nos termos do
art. 398 do Regimento Interno do TCEPR,;

[) Arcar com o pagamento de toda e qualquer despesa excedente aos recursos financeiros
transferidos pela SEAB,;

m) Nas hipéteses de dispensa ou inexigibilidade de licitacdo previstos nos artigos 33 e 34 da Lei
Estadual n° 15.608/2007, devera ser atentado o disposto no paragrafo 2°, do art. 35, da
aludida Lei;

n) Propiciar a SEAB todos 0s meios e condicdes necessarios ao controle, supervisdo e
acompanhamento, inclusive permitindo-lhe inspecdes in loco, fornecendo as informacdes e
documentos relacionados com a execucdo do objeto deste instrumento, sempre que
solicitado;

0) Solicitar a prorrogacdo do prazo para execucdo e vigéncia do objeto conveniado, mediante
Termo Aditivo, com observancia ao contido na Clausula Décima Primeira e com a
apresentacéo das razfes que justifiquem a inexecucgdo do objeto no prazo ajustado;

p) Providenciar o credenciamento junto ao Cadastro Unificado de Fornecedores do Sistema de
Gestéo de Materiais, Obras e Servi¢os da Secretaria de Estado da Previdéncia, a teor do art.
4°incs. | e Il do Decreto n° 9762/2013;

g) N&o apresentar restricdo de registro junto ao Cadastro Informativo Estadual, na forma do art.
2° e 3°, da Lei Estadual n° 18.466/2015;

r) Apresentar as Certiddes de Regularidade Fiscal explicitadas na Clausula Oitava, observando
as determinacdes ali consignadas,

s) Responsabilizar-se por todo o pessoal envolvido na execucao dos servicos, bem como pelos
encargos decorrentes da execucdo do objeto conveniado, inclusive trabalhistas,
previdenciarios, sociais, fiscais e comerciais, ndo gerando a SEAB obrigacdes ou outros
encargos de qualquer natureza;

t) Efetuar o levantamento dos quantitativos reais de campo nas medicdes periddicas realizadas
junto ao executor da obra. Nado podera ser pago servico que nao tenha sido medido,
acompanhado e fiscalizado. Todo o levantamento deve ser devidamente documentado em
anotacdes proprias;

u) Apresentar & SEAB o PROJETO BASICO das obras a serem realizadas dentro das normas
técnicas vigentes, inclusive ART correspondente, devidamente recolhido junto ao CREA,;

v) Apresentar a SEAB coépia da ART de Execucdo (recolhida junto ao CREA) do responsavel
técnico pela executora da obra;
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w) Assumir as despesas geradas por eventuais vicios, falhas ou omissdes contidas no Projeto
Basico e que forem constatadas apenas ao longo da execucdo da obra, de forma que o
objeto proposto neste Convénio seja plenamente atendido;

t) Outras, de ordem especifica, constantes no Plano de Trabalho apresentado a SEAB.

Il — Responsabilidades comuns:

a) As responsabilidades dos participes séo limitadas, exclusivamente, as obrigacdes contraidas
durante o presente ajuste, cada qual assumindo e respondendo pelos encargos legais,
contratuais e trabalhistas decorrentes da realizagdo do objeto deste instrumento em relagéo
aos seus servidores, ndo havendo responsabilidade solidaria;

b) As entidades participes estabelecem que as despesas de custeio no desenvolvimento das
atividades séo de responsabilidade de cada entidade, ndo cabendo ressarcimento, a que titulo
for, de uma parte a outra na realizacéo do objeto.

c) As entidades participes assumem o compromisso de promover a divulgacdo do trabalho
realizado em parceria, durante a vigéncia do presente termo concedendo os devidos créditos.

Paragrafo Primeiro. No exercicio dos deveres de acompanhamento e fiscalizacdo do objeto
deste convénio, o Controle Interno da SEAB poderd, a qualquer tempo, intervir junto aos 6rgéos
da prépria SEAB, como também do Municipio, competindo-lhe, ainda, a emissdo de relatério ao
final da execucéo do convénio e as demais atribuicbes impostas pelo art. 22, da Resolugédo n°
028/2011 do TCEPR, com as alteragfes dispostas pela Resolu¢cdo n°046/2014 do TCEPR.

Paradgrafo Segundo. A execucdo pelo Municipio das atividades decorrentes deste convénio,
mediante emprego, a qualquer titulo e regime, de méo de obra autbnoma, néo transfere de um a
outro participe as obrigacbes trabalhistas, previdenciarias ou fiscais, tampouco constitui forma
de associagdo, temporaria ou permanente, independentemente do local de execugdo das
atividades, cada qual assumindo e respondendo pelos encargos legais, contratuais e trabalhistas
decorrentes da realizacdo do objeto deste instrumento em relacdo aos seus funcionarios, néo
subsistindo responsabilidade solidéria.

Paréagrafo Terceiro. Os valores dos servigos de engenharia, as compras de materiais e insumos
necessarios para a consecucao das obras objeto do presente Convénio, em decorréncia dos
recursos originarios da SEAB, estardo sujeitos ao disposto na Tabela de Precos adotada pela
Secretaria de Estado de Infraestrutura e Logistica — SEIL e Parana Edificacdes.

CLAUSULA TERCEIRA — DA FISCALIZACAO E DO ACOMPANHAMENTO

A fiscalizacdo e o acompanhamento do ajuste serdo instrumentalizados mediante 0s seguintes
documentos:

a) Relatorio de Vistoria Inicial;
b) Plano de Trabalho vinculado ao Convénio;
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c) Termo de Acompanhamento e Fiscalizacdo, emitido na ocasido da averiguagdo in loco da
autoridade competente, consistente de relatério pormenorizado no qual serdo anotados as
ocorréncias e os resultados de qualquer verificagdo sobre as atividades desenvolvidas, como
também as condi¢cdes em que se encontra a execuc¢ao do objeto.

d) Certificado de Conclusédo da Obra (quando a transferéncia de recursos tratar dessa situacao)
a ser emitido quando da finalizacdo das obras e quando do final do acompanhamento da
aplicacdo dos recursos destinados a execugcdo de obras, pelo qual restara certificada a
adequacdao do objeto aos termos deste Convénio;

e) Certificado de Instalacdo e de Funcionamento de Equipamentos (quando a transferéncia de
recursos tratar dessa situagdo) — Documento em que sera certificado que os equipamentos e
materiais: i- foram adquiridos conforme previsto pelo termo de transferéncia; ii- estdo
adequadamente instalados; iii- estdo em pleno funcionamento no local estabelecido neste
Convénio (Plano de Aplicacéo) e iv- estdo em uso na atividade proposta;

f) Certificado de Compatibilidade Fisico-Financeira: Documento emitido nos casos em que o
objeto ainda ndo tenha sido concluido, mas a proporcao ja executada possibilita a colocagéo
do objeto em uso, certificando se o percentual fisico executado é compativel ou ndo com o
percentual dos recursos até entdo repassados;

g) Relatério Circunstanciado sobre a execucado do objeto da transferéncia, contendo no minimo
0 seguinte:

g.1) histérico de acompanhamento da execucao do termo de transferéncia, apontando eventuais
suspensfes de repasse, a motivacdo das suspensdes e as medidas saneadoras adotadas;

0.2) manifestagdo conclusiva do 6érgdo concedente sobre a regularidade da aplicagdo dos
recursos, considerando o cumprimento dos objetivos e das metas, a observancia as normas
legais e regulamentares pertinentes e as clausulas pactuadas;

g.3) a qualidade do servigo prestado ou da obra executada;

g.4) a avaliagdo das metas e dos resultados estabelecidos pelo termo de transferéncia,
contendo um comparativo analitico entre a situacdo anterior e a posterior a celebracdo do
termo.

Paragrafo Primeiro. Nos termos do art. 137, inc. 1V, da Lei n°® 15.608/2007 e no art. 20 e
seguintes da Resolucdo n° 28/2011 do TCE-PR, atuara como Fiscal do Convénio o servidor
XXXX, portador do RG n® XXXX SESP-PR, CPF XXXXX, que ficara responsavel pelo
acompanhamento e fiscalizagdo do convénio e do valor repassado, a quem competira as
seguintes atribuicdes:

a) Cuidar para que a documentagdo do convénio esteja em conformidade com a
legislacao aplicada desde a sua proposta até a aprovacao da prestacdo de contas;

b) Ensejar as acdes para que a execucao fisica e financeira do convénio ocorra conforme
previsto no Plano de Trabalho;

¢) Acompanhar a execucdo do Convénio, responsabilizando-se conjuntamente com o
servidor fiscal pela avaliagédo de sua eficacia;
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d) Atuar como interlocutor do 6rgao responsavel pela celebracdo do convénio;

e) Controlar os saldos dos empenhos do Convénio;

f) Prestar, sempre que solicitado, informacdes sobre a execucéo do Convénio;

g) Controlar os prazos de prestacdo de contas do Convénio, bem como efetuar analises e
encaminhar ao ordenador de despesa para aprovacéo;

h) Manter o Sistema Integrado de Transferéncias — SIT TCEPR atualizado com o
langcamento do convénio;

i) Zelar pelo cumprimento integral do convénio;

i) Emitir “Termo de Conclusao” atestando o término do convénio, além dos demais
documentos necessarios para a execugcdo do convénio, nos moldes enunciados na
Clausula Terceira.

Paragrafo Segundo. Nas areas afetas a execucdo de obra, o gestor tera o apoio de servidor
especializado integrante da Administracdo Publica Estadual, a fim de serem realizadas
verificagbes in loco quanto a veracidade das medicbes e demais detalhes técnicos do
acompanhamento da execugdo do objeto do convénio, inclusive para a possivel liberagdo de
parcelas de recursos financeiros, conforme estabelecido no cronograma de desembolso.

CLAUSULA QUARTA — DAS FONTES DE RECURSOS
| - SEAB

O recurso financeiro a ser repassado pela SEAB corre por conta da dotacdo orgcamentaria
XXXXXXX, natureza de despesa XXX - XXXX XXXXXXX, Fonte XXX — XXXXX, empenhado em
XXXX/2017, sob n® XXXXX.

II- MUNICIPIO

A Contrapartida financeira de responsabilidade do MUNICIPIO correr4 a conta da dotagéo
orcamentaria......, Atividade...., Fonte....

CLAUSULA QUINTA — DO VALOR DO CONVENIO

Para a execucdo do objeto deste convénio os recursos somam o valor total de REXXXXX
(XXXXX), cabendo & SEAB repassar ao MUNICIPIO, conforme cronograma de aplicacdo, a
importancia de R$ XXXX (XXXXXXXXXX) e, a titulo de contrapartida financeira, cumprir4 ao
MUNICIPIO o valor de R$ (XXX), observando-se os prazos estabelecidos no Plano de Trabalho
gue o integra.
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Paragrafo Primeiro. Os recursos financeiros relacionados a contrapartida do MUNICIPIO
necessarios a complementacdo da execucdo do objeto do presente Convénio, deverdo ser
depositados em conta bancéria especifica do ajuste, em conformidade com o estabelecido no
cronograma de desembolso que integra o Plano de Trabalho.

Paragrafo Segundo. A movimentacdo da conta bancéria dar-se-4 exclusivamente ao
atendimento das despesas decorrentes da realizacao do objeto, processada por meio de ordens
de pagamento para contas correntes dos fornecedores ou contratados ou, na eventualidade de
nao possuirem, por meio de cheques nominais ou outro meio habil a comprovacdo do
destinatario do recurso financeiro.

Paragrafo Terceiro. O montante financeiro repassado nao podera ser aumentado, salvo quando
houver ampliac@o do objeto capaz de justifica-lo, formalizada mediante aditivo e condicionada a
apresentacdo e prévia aprovacao de detalhado projeto adicional & comprovacdo da execucao
das etapas anteriores.

Paragrafo Quarto. Na hipétese do objeto deste Convénio vir a ser alcancado com a utilizacdo
parcial dos recursos financeiros postos a disposi¢cao pela SEAB, conceder-se-4, para todos os
efeitos, a mesma proporcionalidade de participacdo, tendo como pardmetro os valores
estabelecidos no caput desta Clausula.

CLAUSULA SEXTA — DA LIBERACAO E MOVIMENTAGAO DE RECURSOS

O repasse dos recursos da SEAB e os da contrapartida serdo creditados em conta
especifica, aberta pelo MUNICIPIO no BANCO DO BRASIL, agéncia XXX , conta corrente XXX,
em conformidade com o estabelecido no Cronograma de Desembolso constante no Plano de
Trabalho.

Paragrafo Primeiro. A movimentagdo dos recursos somente podera ocorrer mediante emisséo
de cheque nominativo, cruzado e ndo endossavel; ordem bancéria; transferéncia eletrénica ou
outra modalidade que identifique a destinacdo dos recursos e, no caso de pagamento, o credor.

Paragrafo Segundo. Os rendimentos decorrentes da aplicagdo de recursos no mercado
financeiro serdo computados a crédito do presente convénio e aplicados, exclusivamente, no
objeto de sua finalidade, ficando sujeitos as mesmas condi¢des de prestagdo de contas.

Paragrafo Terceiro - O saldo final da conta corrente especifica devera ser recolhido pelo
XXXXXXX a conta da SEAB, observada a legislacdo aplicavel, conforme previsto no art. 15, da
Resolugéo n° 28/2011 do TCE/PR.

Pardgrafo Quarto — Os recursos da conta especifica somente poderdo ser utilizados para
pagamento de despesas previstas no Plano de Trabalho.

CLAUSULA SETIMA — DA GLOSA DAS DESPESAS

E vedada a utilizagio de recursos repassados ao MUNICIPIO em finalidade diversa da
estabelecida no Plano de Trabalho a que se refere este Convénio, como também no pagamento
de despesas efetuadas anterior ou posteriormente ao periodo de vigéncia estabelecido, ainda
gue em carater de emergéncia ou em desalinho as determinacbes da Lei Estadual n°
15.608/2007.
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CLAUSULA OITAVA — DA OBRIGATORIEDADE DE REGULARIDADE FISCAL

Cumprira ao MUNICIPIO, quando da formalizacdo do ajuste e na liberacdo dos recursos
financeiros, apresentar as seguintes certiddes validas e em vigor:

a) Certiddo de Regularidade de Tributos Federais e Divida Ativa da Unido e Contribuicdo
Previdenciéaria (art.136, inc. lll e 1V, da Lei Estadual n°® 15.608/2007);

b) Certiddo de Regularidade de Tributos Estaduais (art.136, inc. Ill, da Lei Estadual n°
15.608/2007);

¢) Certificado de Regularidade de Situacdo do FGTS (art.136, inc. IV, da Lei Estadual n°
15.608/2007);

d) Certiddo Negativa para Transferéncias Voluntarias (art.25,§ 1°, IV, “a”, da Lei Complementar
101/2000 e art. 136, inc. 11l da Lei Estadual n® 15.608/2007);

e) Certidao Liberatéria do Tribunal de Contas do Estado do Parana (art. 289, do Regimento
Interno do TCEPR e art.3°, inc.1V, da Instrugdo Normativa n® 61/2011 do TCEPR);

f) Certiddo Negativa de Débito Trabalhista (art.3°, inc. X, da Instru¢do Normativa 61/2011 do
TCEPR).

Paragrafo Primeiro. A SEAB fara consulta junto ao Cadastro Informativo Estadual - CADIN —
para ser verificada a situag&o atualizada do MUNICIPIO, conforme dispde a Lei 18.466/2015 e o
Decreto 1.933/2015.

Paragrafo Segundo. Em se tratando de aditamento por condicdo que ndo verse sobre a
liberacdo de recursos financeiros dos cofres estaduais, o MUNICIPIO devera apresentar as
Certiddes relacionadas nos Incisos I, Il e lll, conforme prevé o art. 136, inc. IV, da Lei
15.608/2007.

CLAUSULA NONA — DA PRESTACAO DE CONTAS

O MUNICIPIO prestara contas & SEAB na forma e no prazo fixados nas normativas
proprias do Tribunal de Contas do Estado do Parand - TCEPR., por intermédio do Sistema
Integrado de Transferéncias - SIT/TCEPR, mediante a apresentacdo dos seguintes documentos,
sem prejuizo de outros entendidos necessarios pela SEAB:

a) Relatorio de execucdo fisico-financeira;

b) Relatério de execucao da receita e despesa;

c¢) Relatério dos pagamentos efetuados;

d) Relag&o dos produtos adquiridos com recursos dos convénios;
e) Cépia do extrato da conta bancéria especifica;

f) Parecer juridico quando do lancamento do edital de licitacao;
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g) Publicacdo do aviso de licitagdo, se ocorreu o procedimento;
h) Copia da Ata de julgamento da licitagao;
i) Parecer juridico da homologacédo do certame;

j) Copia do despacho adjudicatério e homologatério de licitagdes realizadas ou justificativas para
sua dispensa ou inexigibilidade, com o respectivo embasamento legal, quando se tratar de
contratagéo direta admitida por lei.

Paragrafo primeiro. Os participes deveréo atentar ao disposto na Resolugéo n° 28/2011 (art. 25
e seguintes) e Instrucdo Normativa n° 61/2011 (art. 18 e seguintes), ambos do Tribunal de
Contas do Estado do Parana, inclusive quanto ao prazo final para apresentacéo das contas.

Paragrafo segundo. As despesas serdo demonstradas mediante documentos fiscais ou
equivalentes, devendo as faturas, recibos, notas fiscais e quaisquer outros documentos
comprobatérios ser emitidos em nome do MUNICIPIO e devidamente identificados com
referéncia ao titulo e ao numero do Convénio.

Paragrafo terceiro — A auséncia de prestacdo de contas nos prazos estabelecidos, sujeitard o
MUNICIPIO a instauracdo de Tomada de Contas Especial, em conformidade com o disposto nos
artigos 233 e 234 do Regimento Interno do TCEPR.

CLAUSULA DECIMA - DOS DOCUMENTOS DE DESPESA E DA OBRIGATORIEDADE DE
SUA APRESENTACAO

Os comprovantes originais das despesas serdo mantidos em arquivo, em boa ordem,
com observancia do consignado no paragrafo Unico do art. 20, da Instru¢do Normativa n°
61/2011 do TCE/PR, no proprio local em que forem contabilizados, a disposi¢do dos 6rgaos de
Controle Externo e Interno, pelo prazo de 10 (dez) anos, contados da aprovacao das contas do
gestor da SEAB, pelo Tribunal de Contas do Parana, referente ao exercicio em que forem
incluidas as contas.

Paragrafo Unico. O dever de guarda e conservacdo de que trata o caput ndo exime o
MUNICIPIO do dever de inserir regularmente no Sistema Integrado de Transferéncias — SIT do
TCEPR, as informacdes e documentos relacionados ao presente Convénio, como também
aqgueles exigidos pela Resolucéo n°® 28/2011 — TCEPR..

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — DA EXECUCAO E VIGENCIA
O presente convénio tera vigéncia de .... (...) meses, com termo inicial a data de

publicacdo de seu extrato na Imprensa Oficial Estadual, podendo ser prorrogada, a critério dos
participes, mediante solicitacdo por escrito no prazo de 60 (sessenta) dias antes de seu término.
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Paragrafo primeiro. O prazo de execuc¢do do objeto conveniado sera de ....(...), a fluir da data
do repasse da primeira parcela dos recursos financeiros.

Pardgrafo segundo. A SEAB prorrogara "de oficio" a vigéncia do instrumento antes do seu
término, quando der causa a atraso na liberagdo dos recursos, limitada a prorrogacao ao exato
periodo do atraso verificado conforme estabelecido na Portaria Interministerial 507/2011 em seu
art. 43, inciso VI;

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA — DA DENUNCIA E RESCISAO

Este ajuste podera ser denunciado, formalmente, a qualquer tempo, e rescindido de
pleno direito, independentemente de interpelacdo judicial ou extrajudicial, por desrespeito das
normas preconizadas na legislacéo vigente, por inexecu¢cdo de quaisquer de suas clausulas ou
condigbes, ou pela superveniéncia de norma legal ou de fato que o torne material ou
formalmente inexequivel, sem quaisquer 6nus advindos dessa medida, impingindo aos participes
as responsabilidades das obrigacfes oriundas do prazo que esteve vigente.

Paragrafo unico. Constitui motivo para rescisdo deste Convénio, a inexecucdo das clausulas
firmadas, em especial, guando constatadas as seguintes situagdes:

a) Utilizac&o dos recursos em desacordo com o Plano de Trabalho;

b) Constatacdo, a qualquer tempo, de falsidade ou incorrecdo de informacdo em qualquer
documento apresentado ou de irregularidades de natureza grave, no decorrer da fiscalizacdo ou
auditoria necessaria;

c) Auséncia de Prestacdo de Contas Final no prazo legal, ou de Prestacfes de Contas Parciais,
quando solicitada ao MUNICIPIO.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — DAS ALTERACOES

Este instrumento, em decorréncia de ajustes convencionados entre os participes na sua
vigéncia, podera ser alterado ou aditado por proposta da SEAB ou do MUNICIPIO devidamente
justificada, comprovando o fiel cumprimento das obrigacfes estabelecidas neste instrumento e
na legislacéo indicada em seu predmbulo, mediante solicitacédo por escrito do MUNICIPIO em
prazo nao inferior a 60 (sessenta) dias antes de seu término.

Paragrafo unico. Os aditamentos ou alteracdes no presente instrumento serdo formalizados por
meio de Termos Aditivos, sequencialmente numerados, admitindo-se Termos de Apostilamento
na hipétese de simples altera¢éo na indicagcao dos recursos orcamentarios.

CLAUSULA DECIMA QUARTA — DO FORO

Os participes elegem o foro da Comarca da Regido Metropolitana de Curitiba, Parana,
para solugdo de qualquer pendéncia ndo resolvida por amigavel consenso relacionada a
realizacao do objeto, renunciando a qualquer outro, por mais privilegiado que seja.
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E, para a firmeza e validade do acordado, lavram o presente Instrumento de Convénio, 0
gual lido e concluido conforme é firmado pelos seus representantes legais, e testemunhas
abaixo, em 2 (duas) vias de igual teor e forma.

Curitiba, XX de XXX de 2017.

Norberto Anacleto Ortigara XXXXX
Secretério de Estado Prefeito Municipal

Gestor do Convénio:

Testemunhas:
Otamir César Martins Valéria Nitsche
Diretor Geral SEAB Diretora do DESAN
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ANEXO XI
ATIVIDADES PREVISTAS POR CARGO E FUNCAO NO RP

e Administrador — Coordenar e supervisionar todas as acdes relativas a area financeira e
administrativa do restaurante; Estabelecer contato com fornecedores de mercadorias e
servigcos; Atender ao publico do restaurante; Realizar tarefas pertinentes ao cargo.

® Nutricionista — Coordenar e controlar todas as atividades desenvolvidas no restaurante,
assegurando o bom funcionamento e a normalidade de servicos; Fazer previsdes de consumo
dos géneros alimenticios e materiais para abastecimento do restaurante; Requisitar 0s
géneros do almoxarifado; Coordenar as atividades de producdo (pré-preparo, preparo e
distribuicdo), bem como o atendimento aos usuarios e a padronizacdo das preparacoes;
Desenvolver programas de treinamento para o pessoal do restaurante; Acompanhar o
recebimento e estocagem dos géneros alimenticios; Coordenar o acondicionamento e guarda
dos alimentos, visando atendimento das normas técnicas; Controlar per capitas e
resto/ingesta; Coordenar a limpeza e higienizacdo em todos os setores do restaurante;
Participar do processo de sele¢cdo, admisséo e treinamento pessoal; Efetuar requisicdo de
utensilios e equipamentos de acordo com a necessidade do servico; Elaborar rotinas de
trabalho e escala de servicos dos funcionarios; Atender ao usuario sempre que solicitado;
Orientar e controlar o desempenho dos funcionarios e manté-los em bom nivel de
produtividade; Coordenar e zelar pela higiene e seguranca dos funcionarios, solicitando
sempre que necessario reparo nos equipamentos ou tomar providéncias necessarias;
Comunicar a chefia imediata qualquer irregularidade, cuja solucdo néo esteja ao seu alcance;
Manter contato com os fornecedores; Elaborar relatérios técnicos sempre que necessario;
Promover treinamento dos funcionarios do almoxarifado de acordo com as normas técnicas,
guanto ao recebimento e armazenamento de mercadorias, bem como ao controle de
gualidade dos produtos; Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

® Assistente administrativo — Coordenar movimentagcéo e relatério diario do caixa; Redigir
correspondéncias; Solicitar orgamentos de materiais e servigos; Encaminhar solicitacdo de
compras ao setor responséavel; Atender ao publico quando necessario; Realizar outras tarefas
pertinentes ao cargo.

® Auxiliar de escritorio — Digitar relatérios e demais documentos; Controlar o0 movimento do
caixa (fechamento do caixa); Elaborar relatérios; Organizacédo de arquivos; Controlar o ponto
dos funcionarios; Distribuir vale-transporte; Controlar uniformes e equipamentos de protecdo
individual; Fazer orcamentos de materiais; Atender ao publico quando necessario; Executar
outras tarefas pertinentes ao cargo.

® Almoxarife — Responsabilizar-se pelas atividades de compra, recebimento, controle,
assegurando o fornecimento de mercadorias mediante nota fiscal, Receber géneros
alimenticios, responsabilizando-se pela inspecédo e controle dos mesmos, verificando o peso e
a quantidade dos produtos; Providenciar a devolucdo de mercadorias que ndo estiverem em
condi¢cbes de consumo, bem como, a reposicdo de perdas; Atender a requisicdo da cozinha,
fazendo-se o devido controle; Codificar as mercadorias em estoque; Preencher formulérios
proprios de controle do almoxarifado; Efetuar mensalmente o balancete para a conferéncia do
estoque de todo material presente no almoxarifado; Guardar e acondicionar os géneros
estocaveis conforme orientacdo do(a) nutricionista; Manter o ambiente de trabalho sempre
limpo e organizado; Monitorar o controle de gas; Inspecionar a limpeza e organizacao diaria
das camaras frigorificas; Fazer cumprir o horério de entrega dos produtos, bem como sua
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gualidade; Controlar os estoques; Elaborar planilhas de consumo; Outras tarefas pertinentes
ao cargo.

Auxiliar de almoxarifado — Atender requisicdes da cozinha; Distribuir diariamente as
mercadorias para os setores de producdo de alimentos; Responsabilizar-se pela recepc¢éo e
guarda de mercadorias; Organizar arquivos; Controlar requisi¢cdes; Controlar a organizacao e
estocagem das mercadorias; Executar outras tarefas pertinentes ao cargo;

Cozinheiro — Observar o cardapio diario e responsabilizar-se pela elaboracdo do mesmo;
Observar paladar e apresentacdo dos pratos; Fazer requisicdo de géneros alimenticios ao
almoxarifado; Coordenar seus auxiliares, procurando sempre trabalhar em equipe; Zelar pela
limpeza de sua area de trabalho; Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Auxiliar de cozinha — Observar os cardapios, separar alimentos e materiais necessarios ao
preparo; Cuidar do pré-preparo dos cardapios; Processar alimentos conforme o cardapio e as
orientacOes do supervisor de nutricdo e/ou cozinheiro; Zelar pelo material utilizado na cozinha
e conferi-lo periodicamente; Fazer higienizacdo da cozinha ap0s o atendimento; Executar
outras tarefas pertinentes ao cargo.

Auxiliar de servigos gerais — Proceder limpeza dos escritérios e vestiarios do restaurante;
Responsabilizar-se pela limpeza e higiene do refeitério e da &rea externa do restaurante;
Zelar pela organizacdo e limpeza dos sanitarios no horario de atendimento; Fazer a
higienizacdo diaria de pratos, talheres, bandejas e cubinhas de salada; Organizacdo das
rampas de atendimento; Servir aos usuarios na rampa de atendimento; Zelar pelo material
usado na rampa de atendimento; Verificar a necessidade de reabastecimento de cubas na
rampa; Reposicdo de molhos de salada, pimenta e farinha; Reposicdo de papel toalha, papel
higiénico, sab&o liquido e copos descartaveis; Recolhimento do lixo das lixeiras; Auxilio aos
usuarios portadores de necessidades especiais; Orientar e atender aos usuarios sempre que
solicitado; Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Saladeiro — Observar o cardapio diario (salada) e responsabilizar-se pela elaboracdo do
mesmo; Pré-lavagem do alimento a ser utilizado a fim de eliminar aparas e sujidades mais
superficiais; Lavagem e sanitizacdo do alimento a ser utilizado conforme preconizado; Corte e
elaboragéo da salada conforme indicado; Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Caixa — Responsabilizar-se pela venda da quantidade correta de refeicbes servidas
diariamente no restaurante; Fazer o relatorio de caixa; Executar outras tarefas pertinentes ao
cargo.

Encarregado de manutencdo — Realizar manutencdo geral dos equipamentos e do
restaurante; Acompanhar a execucdo de servicos de manutencdo pelas empresas
prestadoras de servi¢os; Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Porteiro — Responsavel pela abertura e fechamento do restaurante; Responsavel por
organizar a fila de entrada do restaurante; Orientar e atender ao usuario sempre que
solicitado; Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Agente de Seguranca — Responsavel pela seguranca do restaurante; Executar outras tarefas
pertinentes ao cargo.
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ANEXO Xl

RELACAO REFERENCIAL BASICA DE EQUIPAMENTOS, MATERIAIS
PERMANENTES E UTENSILIOS

RESTAURANTE PARA 1.000 REFEICOES

A relacdo de equipamentos e utensilios sugerida abaixo pode sofrer adaptacdo (inclusao e
exclusdo), de acordo com a necessidade e realidade locais, ficando a critério da analise técnica
a aprovagdo de materiais que ndo estejam contemplados a seguir. Os materiais que nao
apresentam sugestdo para as quantidades devem ser dimensionados de acordo com a
necessidade e realidade locais, ficando a critério da analise técnica a aprovagdo dos
guantitativos.

Os Restaurantes que apresentarem propostas de funcionamento para o desjejum e para o jantar
poderdo acrescentar a relacdo equipamentos de panificacdo e confeitaria, devendo o lay-out da
unidade apresentar area especifica para operacdo do servico.

EQUIPAMENTOS E MATERIAIS PERMANENTES

Qtde | MATERIAL

Computador

Impressora

Balanca tipo plataforma

Balanca de mesa

Balc&o de distribuicdo (quente e refrigerado) com protetor salivar

Batedeira planetaria

Bebedouro de pressao

Caldeirdo industrial a gas e vapor — 300 litros

Caldeirdo industrial a gas e vapor — 500 litros

Cémara de Congelamento

Cémara de Refrigeragéo

Carro auxiliar 3 planos; capacidade 120kg

Carro cacamba 200 litros

Carro para detritos — 80 litros

Carro para lavagem de cereais — 80 litros

Carro tipo plataforma; capacidade 400kg

Chapa Bifeteira

Climatizadores

N[ O P | P N N P PP NN NP NN P W o

Conjunto de esguicho de pré-lavagem
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1 Descascador; com caixa de decantagéo
10 Estante de ago inox
Estrados de polietileno — dimensdes 1,00 x 0,70 m 10
1 Extrator de sucos — Potencia de 0,25CV
1 Fogao industrial a gas — 4 trempes (40X40 cm)
1 Forno combinado de conveccéo elétrico — Vertical 50 refeicBes por recipiente
2 Freezer horizontal
2 Frigideira elétrica; em aco inoxidavel 40 litros
2 Fritadeira a gas ou eletrica
2 Geladeira industrial: aproximadamente 480 litros
1 Lavadora de lougas/bandejas
1 Lavadora de alta pressao
2 Liquidificador industrial, capacidade 15 litros
Mesas e cadeiras para o refeitério — 300 lugares
7 Mesas de inox lisa
7 Mesa de inox c/ cubas
1 Passthrough
1 Picador de carne
1 Processador de alimentos
4 Radio Comunicadores interna e externa
1 Sistema de exaustéo/coifas
2 Trayrest em aco inoxidavel

MATERIAIS E UTENSILIOS

Qtde | MATERIAL
10 | Assadeira
500 | Bandeja para refeicéo
5 Caixa para carne branca (padiola)
10 | Caixa plastica, branca, vazada
10 | Caixa plastica branca fechada
2 Caldeirdo com tampa — com capacidade 32,5 litros
2 Caldeirdo com tampa - 19 litros
1 Caldeirdo com tampa - 45 litros
1 Caldeirdo com tampa — 95 litros
4 Canecéo de aluminio — 4 litros
2 Chaleira de aluminio - 3 litros
5 Colher de Arroz
500 | Colher para refeicao — aco inoxidavel
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5 | Concha para cereais — capacidade 1kg
2 | Escorredor de macarrdo com 50 cm de didmetro
4 | Escumadeira em tela de arame
5 | Escumadeira para arroz
4 | Espatula de aco inoxidavel
Equipamento de protecdo individual (toucas, aventais, japona para camara fria, botas anti-
derrapantes, luvas, mascaras)
6 | Faca para carne-inox
6 | Faca para legumes ou salada
500 | Faca para refeicédo
3 | Garfo bidente
500 | Garfo para refeicdo
5 | Garrafa térmica para café e cha
12 | Lixeira inox com pedal — 100 litros
10 | Lixeira inox com pedal - 60 litros
12 | Lixeira inox com pedal 30 litros
4 | Paem altileno
2 | Papara arroz em altileno
3 | Panela comum, em aluminio, capacidade 40 litros
1 | Panela comum, em aluminio, capacidade 50 litros
3 | Panela grande com tampa, capacidade 73 litros
6 | Pegadores grandes — 28 cm de comprimento
3 | Picadores de legumes
2 | Seladora para marmita descartavel
4 | Tabua de altileno — 50 cm de comprimento, 30 cm de largura
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ANEXO Xl

FLUXOGRAMA OPERACIONAL

Para a definicdo da planta baixa, o arquiteto e/ou engenheiro civil, devera utilizar como base os
fluxogramas abaixo:

RECEPCAO, PRE-HIGIENIZACAO E

‘ CONTROLE DE MATERIA PRIMA |

ARMAZENAGEM ARMAZENAGEM

DESPENSA | CAMARA FRIA
i V4
— PRE-PREPARO HIGIENIZACAO DE UTENSILIOS
1 DA COZINHA
COCCAO l
i LIXO
) DISTRIBUICAO T
L HIGIENIZACAO DE UTENSILIOS

REFEITORIO —) DO REFEITORIO
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ANEXO XIV

PROPORCIONALIDADE DE AREAS NO RP

Para orientar a execucdo do projeto, apresentamos abaixo a proporcionalidade das areas em um
RP:

1. Setores de Recepcdao, Pré-Higienizacdo, Estocagem e Administracdo — recepcao/pré-
higienizacdo + administracdo/controle + despensa seca + deposito de material de limpeza +
depésito de caixas + camaras frias + vestiarios/sanitarios de funcionarios = cerca de 20% da
area total do restaurante; [SILVA, 1998] e [TEIXEIRA et al., 2003]

2. Setor da Cozinha — sala do profissional de nutricdo + setor de cocg¢do + setores de pré-
preparo + setores de higienizacdo de utensilios + depdsito de lixo = cerca de 30% da éarea total
do restaurante; [SILVA, 1998] e [TEIXEIRA et al., 2003]

3. Setor do Refeitério — hall de entrada dos usuarios + saldo de mesas + sanitarios de usuarios
= cerca de 40% da area total do restaurante; [SILVA, 1998] e [TEIXEIRA et al., 2003]

4. Setores Complementares ou Eventuais (bilheteria, area para fornecimento de marmitex,
cozinha experimental ou &rea para expedi¢do de alimentos, etc.) e Circulacdes = cerca de 10%
da area total do restaurante.

M Refeitério

H Cozinha

Complementares

M Recepcdo, Pré-
higienizacdo, Estocagem e
Administracao

e Os espacos projetados para Unidades de Alimentacdo e Nutricdo devem ser flexiveis,
modulares e simples; as circulacdes e os fluxos (alimentos, funcionarios, usuarios e lixo)
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devem ser bem definidos; e os ambientes devem facilitar a supervisdo e a integracéo.
(SILVA, 1998)

O dimensionamento dos diferentes setores deve comportar a adequada disposicao dos

equipamentos em seus respectivos ambientes, além das atividades e fluxos previstos
para cada setor

Existéncia de documentos de propriedades do terreno (art. 2 item VIII da Instrucdo
Normativa STN n. 01, de 15 de janeiro de 1997) e o correspondente levantamento plano
— altimétrico especificando area, perimetro e confrontantes.
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ANEXO XV

AMBIENTES BASICOS PARA FUNCIONAMENTO DO RP

Os ambientes necessarios para o funcionamento ideal do RP s&o os seguintes:

1. Setores de Recepcdo, Pré-Higienizagdo, Estocagem e Administracdo (recepcgao/pré-
higienizacdo + administracao/controle + despensa seca + depdsito de material de limpeza +
depdsito de caixas + cAmaras frias + vestiarios/sanitarios de funcionarios);

2. Setor da Cozinha (sala do profissional de nutricdo + setor de coccao + setores de pré-preparo
+ setores de higienizagao de utensilios + depdsito de lixo); e

3. Setor do Refeitério (hall de entrada dos usuarios + saldo de mesas + sanitarios de usuarios).

1. SETORES DO RP
1.1 Recepcgdo e Pré-Higienizagao da Matéria-Prima

Local de recebimento dos materiais e géneros entregues pelos fornecedores. Os equipamentos
e mobilidrio previstos para esta area sao, basicamente, tanques de higienizag¢éo, esguichos de
presséo e bancadas de apoio.

E o local onde ocorrem as operacoes de:

o Carga e descarga de materiais e géneros; b) Recepcdo, inspecdo e pesagem de
géneros; c) Pré-higienizacao de géneros; d) Limpeza e depdsito de caixas.

Aspectos a serem observados:

e Deve ser coberta, com altura suficiente para entrada de caminh&o bau (de preferéncia
com docas);

o Deve dispor de iluminacéo suficiente para permitir a verificagdo da limpeza e higiene
dos veiculos transportadores dos géneros;

e Deve dispor de local amplo para verificagcdo do peso e/ou quantidade dos géneros.

e Depoésito de Caixas — Sala fechada destinada a armazenagem destes elementos. Deve
localizar-se proximo ao setor de recepgao e ao pétio de carga e descarga.

e Depé6sito de Material de Limpeza (DML) — Deve ser uma sala fechada e,
necessariamente, separada de todo o fluxo referente aos alimentos (armazenamento,
manipulacdo e coccao).

1.2 Armazenamento - Os géneros deverdo ser armazenados a temperatura ambiente
(despensa seca), sob congelamento ou sob refrigeracéo, de acordo com suas caracteristicas.
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Administracdo e Controle — Local onde se realizam as atividades administrativas relativas
ao RP, além do controle de aquisicdo dos géneros junto aos fornecedores. Deve ser uma
area fechada, de acesso restrito, préxima aos setores de recebimento e armazenamento
de géneros.

Despensa seca — Local onde s&o armazenados géneros como: cereais, enlatados,
acucar, etc. * Deve ter um Unico acesso, a fim de favorecer um controle eficiente da
movimentacdo de mercadorias; * A area necessaria para este ambiente depende do
planejamento de compra, ou seja, da estratégia de abastecimento do RP (semanal,
quinzenal ou mensal); * Ha a necessidade de ser um ambiente bem iluminado, mas deve-
se evitar a incidéncia de luz natural direta sobre os produtos armazenados; * A
temperatura interna nao deve superar os 27°C; [TEIXEIRA et al., 2003] « Para permitir a
circulacdo de ar entre as mercadorias, deve-se prover o ambiente com ventilagdo
cruzada; [TEIXEIRA et al., 2003] « Ndo devem existir ralos para o escoamento de agua;
[TEIXEIRA et al.,, 2003] « O piso neste ambiente deve ser liso, lavavel e de material
resistente (PEI 5). [TEIXEIRA et al., 2003] * Lista de Equipamentos e Utensilios.

Céamaras frigorificas — Estes equipamentos serdo instalados em locais previamente
determinados pelo projetista do RP. O fornecimento e a instalagdo das camaras
frigorificas serdo executados de acordo com as instru¢des basicas e as especificagbes
técnicas do projeto elaborado pelo profissional ou empresa contratada para o
fornecimento. Deve-se disponibilizar espago para a instalacdo de duas camaras
frigorificas e uma antecamara (que dé acesso as duas camaras).

Céamara frigorifica de resfriamento — Destina-se ao resfriamento de laticinios, hortalicas e
frutas, com temperatura controlada, mantida entre 2°C e 6°C.

Céamara frigorifica de congelamento — Destina-se a conservacdo de carnes, aves e
peixes, com temperatura controlada, mantida abaixo de -18°C.

Antecamara — Espaco de acesso as camaras frigorificas, que serve de area de transigéo
térmica entre o ambiente externo e as proprias camaras.

Observacgoes:

e As dimensdes das areas destinadas ao armazenamento estdo diretamente
relacionadas a politica de compra de géneros (estratégia de abastecimento) e
devem ser as menores possiveis.

A antecamara nao deve ser utilizada como depdésito de produtos.

1.3

Os géneros alimenticios, ndo podem ser armazenados junto aos produtos de limpeza.
Também ndo podem entrar em contato com pisos e paredes, para tanto, as prateleiras e
estrados de polietileno (pallets) devem manter uma distancia minima destes elementos.
[CVS n°. 06/1999] e [TEIXEIRA et al., 2003]

Area de Recepcdo, Depositos, Despensa, Administracdo e Controle e Camaras
Frigorificas

Setores de Pré Preparo - areas destinadas a comportar atividades e procedimentos de

manipulacdo de alimentos preliminares a etapa de coc¢do. Deve haver, necessariamente, algum
tipo de separacdao fisica entre elas, pois 0s géneros de cada area de pré-preparo hdo podem se
misturar aos géneros das outras areas.
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Pré-preparo de Vegetais — Area onde ocorrem os trabalhos para a modificacio dos
géneros alimenticios, ou seja, procedimentos de higienizacdo, corte, tempero,
porcionamento, selecdo, escolha, moagem e/ou adicdo de outros ingredientes. Para o
suporte as atividades, esta area deve dispor de bancadas de trabalho (com cubas para
higienizagéo), com altura entre 85 cm e 90 cm.

Area de pré-preparo de carnes

e Pré-preparo de Carnes, Aves e Peixes — Area onde ocorrem os trabalhos e
procedimentos necessarios para a manipulacdo de carnes, aves e peixes.
Deve ser uma sala fechada e climatizada, com temperatura adequada
(entre 16°C e 20°C) para o resfriamento e manipulacdo antes do preparo
final. Para o suporte as atividades, deve dispor de bancadas de trabalho
(com cubas para higienizagéo), com altura entre 85 cm e 90 cm.

Area de pré-preparo cereais/massas e sucos/sobremesas

e Pré-preparo de Massas e Cereais — Area onde ocorrem os trabalhos para
a producao de doces, biscoitos, bolos, massas e catacdo de cereais. Para
0 suporte as atividades, deve dispor de bancadas de trabalho (com cubas
para higienizacdo), com altura entre 85 cm e 90 cm.

e Pré-preparo de Sobremesas e Sucos — Area especifica para cada tipo de
servigco proposto e ndo segue nenhuma regra bésica. Para o suporte as
atividades, deve dispor de bancadas de trabalho (com cubas para
higienizagéo), com altura entre 85 cm e 90 cm.

1.4 Setor de Coccdo - local onde ocorrem as etapas posteriores ao pré-preparo, destinadas ao
processamento térmico dos alimentos com a finalidade de obter a preparacao final.

Area de coccéo com especificacoes:

Area de Coccdo — Esta area ¢ destinada a preparacdo do produto final, ou seja, o
alimento pronto para ser consumido. A localizacdo desta area deve ser o mais proxima
possivel da central de GLP e da distribuicdo de alimentos para o refeitério. E onde devem
ser dispostos o fogado, fornos, caldeirbes, sistema de exaustdo, ou seja, todos o0s
equipamentos necessarios para realizarem as atividades desta etapa.

Area de armazenamento de produto acabado — Area onde deverd ser colocado o
passthrough, que é um equipamento destinado & conservacdo da temperatura do
alimento durante o periodo de espera para reposicao. Estes equipamentos devem
localizar-se entre a producao e a distribuicdo, portanto, a area destinada a eles deve ser
a minima necessaria para abriga-los adequadamente.

Informacdes Importantes nos Médulos de Producéo (Pré-Preparo e Coccdao)

* Os modulos de produgéo deveréo ser projetados no sentido de evitar contaminagdo e
proporcionar ao manipulador seguranca e conforto em relacdo a temperatura, ventilagéo,
umidade, iluminacao e ruidos. A principal diretriz do projeto deve ser evitar o fluxo cruzado entre
géneros alimenticios, carros de transporte, manipuladores e lixo;

» Pias para higienizacao das maos dos manipuladores — Devem ser previstas, nas areas de
manipulacdo de alimentos, pias exclusivas para a higienizacdo das mé&os dos funcionarios. As
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torneiras devem ter, preferencialmente, dispositivos de acionamento automatico. Sua localizacédo
deve estar coerente com a disposi¢ao do fluxo de preparo dos alimentos; [RDC n°. 216/2004]

* lluminagao — Deve-se evitar a incidéncia de luz solar direta sobre as superficies de trabalho.
[TEIXEIRA et al., 2003] Para o ambiente de coccdo, recomenda-se iluminacdo natural — na
proporcao de 1/5 ou 1/4 da area do piso [TEIXEIRA et al., 2003] — aliada a iluminagéo artificial.
As luminarias que se localizarem sobre as areas de manipulacdo de alimentos devem ser
protegidas contra explos@es, quebras e quedas acidentais; [RDC n°. 216/2004]

s

* Temperatura — Temperatura ambiente entre 22°C e 26°C € considerada adequada as
operacdes realizadas em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo; [TEIXEIRA et al., 2003]

* Ventilagdo — A renovacdo de ar dentro da area de cocg¢éo € indispensavel para o conforto
térmico dos funcionarios. Para tanto, devem ser empregados dispositivos de ventilacdo natural
e/ou artificial que permitam a adequada renovacdo do ar. No caso da ventilacdo natural, as
aberturas devem corresponder a 1/10 da area do piso. [TEIXEIRA et al., 2003] Ja para a
ventilacao artificial, deve-se recorrer a condicionadores e/ou exaustores de ar;

» Paredes — A legislacdo define os requisitos minimos para o revestimento de paredes em
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo. [RDC n°. 216/2004] As definicbes basicas séo:
revestimento liso, impermeavel, cor clara e resistente, que permita a lavagem da parede em toda
a sua extensado [CVS n°. 06/1999] e [TEIXEIRA et al., 2003]. As superficies das paredes devem
ser mantidas integras, livres de rachaduras, trincas, vazamentos, infiltrac6es, bolores e
descascamentos. Para o uso de revestimento ceramico nas paredes é aconselhavel a escolha
de pecas que proporcionem o menor numero de rejuntes possivel, pois eles sédo focos potenciais
de proliferacdo de microrganismos;

* Pisos — Tém que ser de alta resisténcia (PEI 5), pois devem suportar trafego pesado e intenso.
Além disso, devem permitir a facil limpeza, ser antiderrapantes, antiacidos e impermeaveis, e,
ainda, propiciar declividade suficiente para impedir o0 acimulo de agua. Pisos monoliticos (sem
rejuntamento) sdo os mais indicados, pois a inexisténcia de rejuntes dificulta o acimulo de
sujeira. No caso de se utilizar o revestimento ceramico, ha no mercado opgfes de rejuntes ndo
porosos, ou seja, ideais para a higienizacdo e ndo proliferacdo de microrganismos. [TEIXEIRA et
al.,, 2003] Todas as juncbes entre pisos e paredes devem ser arredondadas para evitar o
acumulo de sujeira e facilitar a limpeza (recanto sanitario). [Portaria CVS n°. 06/1999]

e O rodapé deve ser executado junto com o piso, para evitar as juntas frias que prejudicam
a aderéncia. O abaulamento do rodapé deve cessar exatamente na face da parede, para
nao gerar quinas que possam acumular sujeiras.

 Sistema de Exaustdo — Deve ser provido de telas milimetradas removiveis que impecam o
acesso de insetos, aves, roedores, ou quaisquer outros vetores ou pragas urbanas; [RDC n°.
216/2004]

 Acustica — As areas de coccédo e higienizacdo sdo as que possuem 0s niveis de ruido mais
altos dentro do RP. Isto, devido a quantidade de maquinas, aos sistemas de exaustdo, a intensa
manipulacdo de utensilios, a quantidade de vapores, etc. A fim de evitar a concentracdo e
propagacao do som, ndo € recomendada a construcdo de ambientes com formas cbncavas ou
circulares. [TEIXEIRA et al., 2003] Para manter a ambiéncia acustica em niveis confortaveis nas
areas de trabalho podem-se utilizar, no teto e nas paredes, materiais ndo propagadores de som
(que nao sejam inflamaveis ou combustiveis). Para que os sons dos trabalhos da cozinha nao
interfiram na area do refeitdrio, sugere-se isolar ao maximo estes dois setores; [SILVA, 1998]
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» Teto — Deve ser de facil limpeza, de cor clara, resistente a temperatura e impermeavel ao
vapor. Nao deve ser combustivel, nem propagador de incéndios, e deve absorver os ruidos das
diversas operag0es realizadas na cozinha. Devem ser mantidos integros, livres de rachaduras,
trincas, goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores e descascamentos. O teto recomendado para
a area de coccdo é a laje de concreto, macica ou pré-moldada, revestida e pintada com tinta
acrilica. Porém, o uso de forro de PVC também é aceito. O pé-direito deve ter, no minimo, 3
metros, segundo a legislacdo; [Portaria CVS n°. 06/1999]

* Portas — Para Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, as portas devem ter, no minimo, 1,00m de
largura por 2,10 de altura. Estas sdo as dimensdes minimas previstas na legislacédo. [TEIXEIRA
et al., 2003] Entre alguns setores, a fim de evitar colisdo entre as pessoas que circulam, as
portas devem conter visores. As portas devem possuir dispositivo de fechamento automatico, ser
mantidas ajustadas aos batentes e ter superficie lisa e impermeavel; [RDC n°. 216/2004]

» Janelas — Considerando o fato de que o ar quente tende a subir, as janelas devem ser
dispostas na parte superior das paredes. Esta disposi¢do também dificulta a incidéncia de luz
natural diretamente sobre as superficies de trabalho. Além disso, as janelas devem possuir
superficie lisa e impermeéavel, sempre mantidas ajustadas aos batentes;

» Todas as aberturas, ou quaisquer elementos vazados em contato com a area externa, devem
possuir telas milimetradas, colocadas pelo lado de fora, para protecdo contra insetos, passaros,
roedores, etc. Estas telas devem ser removiveis para que se possa realizar sua limpeza
periodica; [RDC n°. 216/2004]

* O uso de madeira — seja em esquadrias, pisos ou superficies de trabalho — ndo é
recomendado;

« Altura das bancadas de trabalho — Podem existir, nas &areas de trabalho, bancadas com
diferentes alturas. Isto, para que as atividades dos manipuladores se déem de forma mais
ergondmica, portanto, mais confortavel. Como indicativo, sugere-se que trabalhos mais pesados
(cortes, por exemplo) sejam feitos em bancadas mais baixas (entre 85 cm e 90 cm de altura), e
gue trabalhos que exijam mais preciséo (catacdo de grdos), se déem em bancadas mais altas
(entre 95 cm e 110 cm de altura). [SILVA, 1998, apud, LAVILLE, 1977]

1.5 Setor de Distribuicdo — Refeitério - Local do RP onde todo o servico esta ligado
diretamente ao atendimento dos usuérios. O refeitorio devera dispor de duas portas, uma para
acesso e outra para a saida dos usuarios, a fim de evitar fluxos cruzados.

e Saldo de refeicbes — E a area de consumo dos alimentos. O controle da circulacéo e
0 acesso do pessoal devem ser ordenados e sem cruzamentos.

e Area de dispersdo — E a regido onde o usudrio termina de montar o prato/bandeja e
dirige-se & mesa. E o momento em que sua atencéo esta dividida entre equilibrar a
bandeja e procurar o local para sentar, portanto, esta sujeito a acidentes. Sendo
assim, ndo devem existir fluxos cruzados, desniveis ou quaisquer obstaculos até as
mesas. [SILVA FILHO, 1996] e [SILVA, 1998, apud, LAWSON, 1978]

e Area de distribuicio de refeicdes — Consiste em uma linha de balcdes térmicos de
distribuicdo, com sec¢des para pratos frios, pratos quentes, sobremesas, bebidas, etc.
O balcao deveré obrigatoriamente apresentar protetor salivar. O usuéario deve passar,
obrigatoriamente, por todas as secfes. Sua localizacdo deve ser proxima a sala de
coccao.
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Dados para dimensionamento:

» O tempo médio de montagem do prato ou bandeja no balcdo de distribuicdo é de 6 (seis)
a 9 (nove) pessoas/minuto; [SILVA FILHO, 1996] « O tempo médio que o usuario leva
entre a distribuicdo e a devolucdo de bandejas é de 15 a 25 minutos; [SILVA FILHO,
1996] * A area ocupada por uma pessoa, em mesa, pode variar de 1.0 m? [SILVA FILHO,
1996] a 1,2 m2. [SILVA, 1998]

1.6 Setores de Higienizagcdo - Nestes locais, as atividades envolvem todo o processo de
limpeza, sanitizacdo e desinfeccao de equipamentos, utensilios e lougas, além da area fisica do
RP. Visa garantir o bom controle higiénico-sanitario em todas as etapas dos fluxos operacionais.

Setor de Higienizagdo e Armazenamento de Utensilios da Cozinha — Esta area deve
localizar-se proxima as areas onde houver a utilizacdo dos utensilios e equipamentos
citados.

Setor de Higienizagdo de Utensilios do Refeitorio (bandejas e talheres) — Esta area
deve ser o mais fechada possivel em relagdo ao refeitorio. Deve haver somente a
abertura para devolugcédo de bandejas/pratos e talheres. Sua localizacdo devera ser
proxima a porta de saida dos usuarios, e longe da area de distribui¢cdo das refei¢des,
a fim de se evitar o fluxo cruzado de usuarios.

Paredes — Recomenda-se, para areas ou pontos especificos onde ocorra a lavagem
de utensilios, que a parede seja revestida com ceramica até 1,8 m de altura. Para
tanto, € aconselhavel a escolha de pecas que precisem do menor numero de
rejuntes possivel para evitar, ou minimizar, a proliferacdo de microrganismos;

Pisos — Tém que ser de alta resisténcia (PEI 5), pois devem suportar trafego pesado
e intenso. Além disso, devem permitir a facil limpeza, ser antiderrapantes, antiacidos
e impermeaveis, e, ainda, devem propiciar declividade suficiente para impedir o
acumulo de agua. Pisos monoliticos (sem rejuntamento) sdo os mais indicados, pois
a inexisténcia de rejuntes dificulta o acumulo de sujeira. No caso de se utilizar o
revestimento cerdmico, ha no mercado opcdes de rejuntes ndo porosos, ou seja,
ideais para a higienizacdo e nao proliferacdo de microrganismos. [TEIXEIRA et al.,
2003] Todas as juncdes entre pisos e paredes devem ser arredondadas para evitar o
acumulo de sujeira e facilitar a limpeza (recanto sanitario). [Portaria CVS n°. 06/1999]

Sanitérios/Vestiarios dos Funcionarios — Existem normas técnicas que disciplinam o
projeto desta area. [Portaria CVS n°. 06/1999] Deve ser uma éarea isolada, ou seja,
nao deve ter comunicacdo direta com os demais setores do RP. [TEIXEIRA et al.,
2003] Devem localizar-se de tal forma a permitir que todos os funcionarios tenham
que, obrigatoriamente, passar por eles antes de ingressar na area de producao.
Cada conjunto de vestiarios e banheiros deve dispor de trés é&reas distintas:
vestiarios com armarios individuais, boxes pra banho e vasos sanitarios (no caso do
vestiario masculino também devem existir mictorios). As privadas devem ter o
méximo de isolamento possivel. [TEIXEIRA et al., 2003] A higienizacdo das maos
deve ser feita segundo normas sanitarias existentes. [CVS n°. 06/1999]

Sanitérios dos Usuérios — Existem normas técnicas que disciplinam o tamanho e a
disposicdo para os sanitarios feminino e masculino. Deve-se, obrigatoriamente,
prever sanitarios para o uso de deficientes fisicos; [NBR 9050/2004]
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Higienizacdo das méos — Devera estar localizada entre o guiché da bilheteria e 0
balcdo de distribuicdo das refeigbes. Ou seja, as pias devem estar dispostas de tal
forma que o usuario seja obrigado a lavar as maos ap6s o manuseio do dinheiro, e
antes de seguir para linha de distribuicéo.

1.7 Depésito de lixo

Sua localizacdo é fundamental para o correto funcionamento do RP. Deve estar
préximo dos setores que produzem residuos, ou seja, principalmente junto as areas
de pré-preparo e higienizacdo de bandejas, talheres e utensilios utilizados na
cozinha; isto, para evitar os fluxos cruzados indevidos. Porém, ndo deve haver
acesso direto entre a area da cozinha e o depdésito de lixo. Para tanto, sugere-se a
criagdo de uma ante-sala (ou espago que sirva ao mesmo proposito). Além disso,
deve existir um acesso direto para a parte externa da edificacdo, por onde o lixo sera
retirado para a coleta.

Deve ser um ambiente revestido, de forma que suas superficies sejam lavaveis e
impermeéveis. E recomendavel que o ambiente seja refrigerado. [SILVA, 1998] e
[TEIXEIRA et al., 2003].

1.8 Setores complementares

Circulagbes — Sabendo-se que as portas devem ter largura minima de 1,00m, as
circulacdes internas do RP devem ter, no minimo, 1,20m. [SILVA, 1998, apud,
BIRCHFIELD, 1988]

Bilheteria — O RP, devido ao grande nimero de usuarios, deve dispor de um sistema
de controle de fluxo que seja ininterrupto. Para tanto, devem existir uma ou duas
bilheterias bem estruturadas, de acordo com o nUmero de usuarios. Se houver
fornecimento de marmitex, as filas devem ser distintas.

Area de distribuicdo de marmitex com area de cocgéo ao fundo

Sala do Profissional de Nutricdo — Sera localizada de modo a permitir, do seu interior,
ampla visdo da cozinha e do refeitério, através de painéis de vidro. Para melhor
supervisao das atividades é aconselhavel que o piso seja elevado.

Cozinha Experimental / Sala de Capacitagcdo — Ambiente destinado ao ensino, ensaio
e experimentagdo de atividades relacionadas a questdes alimentares e nutricionais,
gastronémicas, de boas praticas de fabricagdo, saude publica, etc. Pode ser usado
tanto para a capacitacdo dos préprios funcionarios do RP (ou de um outro publico
especifico), quanto como um espa¢co que permita a inser¢do da comunidade no
processo de educacdo e seguranca alimentar e nutricional. Este espagco deve ser
projetado de forma que as diversas atividades se realizem de forma integrada e
continua.

e Area de Expedicdo de Alimentos — Local destinado ao armazenamento e abastecimento
de containers térmicos (tipo hot box), que mantém a temperatura dos alimentos desde o
momento do preparo até a chegada ao local onde eles devem ser entregues. E
recomendavel que se preveja espaco suficiente dentro da edificagdo para a entrada do
veiculo que transportara os hot boxes.

1.9 Sobre Instala¢Ges Prediais
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e Instalagcdes Hidraulicas

Recomenda-se adotar descidas individuais de &gua do barrilete, para que a
necessidade de manutencdo de um ponto hidraulico ndo interfira no funcionamento
dos demais.

Deve ser previsto um ponto de agua fria para cada caldeirdo da area de cocgao.

Para o dimensionamento da capacidade total dos reservatérios de agua (caixa d’agua
e reservatorio enterrado), deve-se usar como parametro o consumo de 28 litros de
agua por refeicdo — 20 litros de agua fria e 8 litros de agua quente. [SILVA FILHO,
1996] Este consumo é dimensionado para todas as atividades que acontecem no
interior do RP, inclusive a higienizacdo dos ambientes, dos equipamentos e
utensilios, e o0 uso em banheiros e vestiarios.

O projeto de instala¢des hidraulicas deve ser elaborado de acordo com as seguintes
normas técnicas: NBR 5626/98 e NBR 5648/99.

e Instalagdes Sanitéarias

Posicionar as caixas de gordura e caixas de passagem na parte externa da edificagdo
ou em areas onde ndo existam fluxos de alimentos, como vestiarios ou depdsitos de
limpeza. [RDC n°. 216/2004]

Recomenda-se a instalacdo de tubula¢des independentes para cada ponto de esgoto
para facilitar a deteccdo e a manutencdo de vazamentos ou obstrucbes das
tubulagodes.

Deve-se prever um ponto de coleta de esgoto para cada caldeirdo da area de coccéo.

Posicionar calhas com grelhas metalicas dotadas de retentores de residuos que
blogueiam a entrada de insetos e roedores nas areas molhadas e em pontos
estratégicos para a limpeza, adotando uma inclinacdo do piso de 0,5% a 1,0% e
direcionando o fluxo da agua para estes pontos.

Nos pontos de esgoto das pias de pré-preparo, limpeza de panelas, pratos e talheres,
e demais pontos coletores de gordura e/ou detritos sdlidos, recomenda-se a
utilizacdo de joelhos de 90° com visita, para possibilitar a desobstrucdo da
canalizacao e evitar problemas com entupimentos.

O projeto de instalagdes sanitarias deve ser elaborado de acordo com a NBR 8160/99.

e Instalagdes Elétricas

A distribuicdo elétrica deve basear-se na disposicdo do layout. E necesséario o
levantamento de todos os equipamentos e a identificacdo dos seus consumos para a
especificacdo das tomadas. « As instalacbes elétricas devem estar embutidas ou
protegidas em tubulagcbes externas em bom estado, de forma a permitir a
higienizacdo dos ambientes sem oferecer riscos de contato com os condutores
elétricos.

Recomenda-se adotar, para o dimensionamento da iluminagao artificial, as seguintes
propor¢des: Refeitério — O nivel de iluminacao artificial recomendado para a area do
refeitorio € de 150W/6m?, com lampadas incandescentes, para um pé-direito maximo
de 3,00m. [TEIXEIRA et al., 2003] Para lampadas fluorescentes recomenda-se a
proporcdo de, aproximadamente, 50W/6m2 (para pé-direito de, no maximo, 3
metros);
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* Cozinha, Recepcao, Pré-Higienizacdo e Estocagem — O nivel de iluminacao artificial
recomendado para a area de cocg¢do, com lampadas incandescentes, € de
150W/4mz2, para um pé-direito maximo de 3,00m. [TEIXEIRA et al., 2003] Para
lampadas fluorescentes recomenda-se a proporcdo de 40W/4mz2 (para pé-direito de,
no maximo, 3 metros).

* O projeto de instalagbes elétricas deve ser elaborado de acordo com as seguintes
normas técnicas: NBR 5410/04, NBR 5413/82 e NBR 5473/86.

Instalagdo de Gas — GLP

» Sua localizagao sera externa aos setores do RP, em area confinada, protegida de tal
forma que impeca a aproximacdo de veiculos e pessoas ndo autorizadas, e permita o
acesso dos veiculos de abastecimento dos botijdes. Normas especificas disciplinam a
construcao de centrais de GLP.

* O fornecimento e instalacdo da Central de Gas, bem como das tubulagcbes de
abastecimento até os pontos solicitados, serdo executados de acordo com a previsao de
pontos indicados no projeto arquitetbnico e de acordo com as demandas,
dimensionamento e especificacdes técnicas do projeto elaborado pelo projetista.

* O projeto de instalagfes de gas deve ser elaborado de acordo com as seguintes normas
técnicas: NBR 13.523/2006, NBR 13.932/1997 e NBR 13.933/1997.

Instalacéo de Agua Quente

A viabilizacdo da implantacdo de um sistema de aguecimento de agua depende de varios
fatores, que devem ser considerados desde a elaboracdo do projeto de arquitetura. Para
contribuir com a redugdo dos custos desta instalacdo, alguns tépicos devem ser
observados como:

Posicionar o boiler sob o reservatorio e acima do nivel da cumeeira do telhado onde seréao
fixadas as placas de aquecimento solar, favorecendo assim um sistema funcional por
gravidade, dispensando a utilizagdo de bombas;

Direcionar a face do telhado onde se prevé a fixagado das placas de aquecimento solar
voltadas para o Norte (direcdo onde se obtém o melhor aproveitamento da insolagéo),
diminuindo a necessidade de se construir estruturas de sustentacéo e direcionamento das
placas;

Adotar, sempre que possivel, uma inclinagdo de telhado coincidente a inclinagdo
necessaria das placas de aquecimento solar. Esta inclinagdo varia de acordo com a
latitude do local.

O fornecimento e a instalacdo da central de aquecimento de agua, bem como das
tubulacbes de abastecimento até os pontos solicitados, serdo executados de acordo com
a previsdo de pontos indicados no projeto arquitetbnico e de acordo com as demandas,
dimensionamento e especificagcbes técnicas do projeto elaborado pelo projetista de
hidraulica.

A agua quente se faz necessaria na cozinha para a higienizacdo do estabelecimento e
dos seus utensilios (panelas, talheres, lixeiras, bancadas, etc.). Podera também abastecer
os caldeirbes reduzindo o tempo de producao de vapor.

O projeto de instalagbes de agua quente deve ser elaborado de acordo com a NBR
7198/93.
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ANEXO XVI
MODELO DE PLANTA BASICA

Ve

M ST
oedensiuiwpy T
Jejuaulije oedeonp3y "€T
OlI01I3J9Y T

oJedaud-2.1d 0T
sojuawije oedeziudiSiH "6
e3no| oedeziuaiSiH ‘g
TIN'A L

oedenaJn '
esuadsaq v
oe5daonay °'¢
el} eJewe) °g

OlI0l19)9Y
oedendJn
oJedaud
2nbois3

BYUIZo) 'TT OX|| 9p 0yspdag ‘9  soueuopuniouUensIA ‘T olode ap sealy
dY epeJjug
_ ||
a1
. v ‘€
TT
QT
— — sojusawi|e
T 21 I — . 9p epeJiu]
—_— ‘0T ‘6 - _J Z
€T I T
. I . T
_ 8 9 T
L _
031AI9S
dd epjes 9p epeuju]

72



ANEXO XVII
ELEMENTOS TECNICOS INSTRUTORES

O RP é um equipamento de producéo e distribuicdo de refei¢cdes, que deve ser planejado com
atendimento as normas técnicas e sanitdrias necessérias para sua instalacdo e
operacionalizacdo. O Municipio deve recorrer aos 6rgaos especificos e legislacbes pertinentes
para a execucdo adequada da obra e dos servigos, considerando as acdes relativas as
seguintes etapas: a) Projeto técnico b) Plano de trabalho c¢) Projeto basico d) Projeto Executivo
e) Execucao da obra; f) Monitoramento; g) Entrega da obra e h) Presta¢éo de contas.

Para sua implantacdo é imprescindivel o atendimento aos requisitos minimos apresentados a
seqguir:

1. MODULOS COMPONENTES DE UM RESTAURANTE

Na sequéncia serdo apresentadas as principais etapas do processo de producédo de alimentos
no RP, desde a recepgéo até a distribuicdo ao consumidor final.

1.1 Recepcédo de matéria prima - etapa onde se recebe o material ou género entregue por um
fornecedor, devendo ser avaliado tanto quanto a quantidade como quanto a qualidade.
Compreende as seguintes areas: a) Area de carga e descarga; b) Area de recepcao, inspecio e
pesagem; c) Area de pré-higienizacdo de géneros; d) Area para depdsito de caixas.

e Aspectos a serem observados:

a) A éarea de carga e descarga deve ser coberta e com altura suficiente para entrada de
caminh&o bad;

b) Deve dispor de iluminagdo que permita verificacdo da limpeza e higiene dos veiculos
transportados dos géneros;

¢) Local de verificagdo do peso e/ou da quantidade;

d) Verificacdo da qualidade do produto, quanto a cor, tamanho, consisténcia, etc;
e) Substituicdo da embalagem do fornecedor pela embalagem do estabelecimento;
f) Pré-lavagem e lavagem ou limpeza dos géneros com agua ou ar comprimido;

g) Dispor de equipamentos para o transporte de géneros até a despensa.

e Equipamentos basicos:
a) Tanque de higienizacdo de géneros e utensilios;
b) Balanga plataforma;

¢) Mesa inox com cuba e furo para detritos;
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d) Esguicho de pré-lavagem;

e) Mesa de apoio/bancadas;

f) Carro para vegetais;

g) Carro tipo plataforma em aco inox;

h) Compressor.

1.2 Armazenamento - Esta etapa envolve trés processos bésicos: alimentos armazenados sob
congelamento, sob refrigeracdo ou estoque seco. Os géneros alimenticios ndo devem ser
misturados aos produtos de limpeza, além de ndo poderem entrar em contato com pisos e
paredes.

e Despensa seca: almoxarifado onde sdo armazenados cereais, enlatados, agucar e outros. Os
seguintes pontos deverao ser observados:

a) Area necesséria, que dependera do planejamento de compra (estratégia de abastecimento).
Como indicado sugere-se disponibilizar uma &rea minima de 20 m2 para cada 1000 refeic6es
servidas;

b) lluminacgéo indireta ou artificial com o minimo de 200 lux;
¢) Temperatura ambiente entre 16 e 18 ° C;
d) Sistema de ventilacdo que promova a renovacao do ar pelo menos 2 (duas) vezes por hora;

e) Revestimento vertical, que devera ser liso. Deve-se manter uma distancia de 0,50 m entre as
prateleiras e as paredes;

f) Pisos com superficie lisa, monolitica e lavavel;

g) Ambiente arejado e com boa ventilag&o, evitando a incidéncia de luz direta.

e Equipamentos e moveis basicos:

a) Estrados (palletes), tratados e impermeabilizados;
b) Estantes metalicas;

c) Compressor;

d) Mesa com cadeira;

e) Computador e impressora para controle de estoque;
f) Balanca de mesa;

g) Caixas para produtos a granel;

h) Carro plataforma;

i) Lixeiras;

j) Bebedouro.
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e Despensa fria: cAmaras e armarios frigorificos com temperaturas adequadas ao tipo produto
gue sera armazenado. As caracteristicas construtivas e técnicas de uma camara frigorifica
estdo normalizadas a seguir:

a) Dados para dimensionamento: o pé direito maximo devera ser de 2.60 m, e a area minima de
3.00 m2, com o lado menor tendo mais que 1,50 m.

b) Quanto as temperaturas: -40C, para produtos super gelados, -18C para produtos congelados,
e, no caso de produtos resfriados: Carnes: entre 0 e 2 ° C; Vegetais: entre 4 e 6 ° C; Laticinios:
entre 2 e 4 ° C; Peixes: entre -1 e 2 ° C; Lixo: entre 2 e 4 ° C;

¢) Todas as camaras devem ser providas de dispositivos de descongelamento automatico.

e Equipamentos e moveis basicos:

a) Estrados (palletes), tratados e impermeabilizados;

b) Estantes metdlicas.

e DML- Depésito de material de limpeza: é a area destinada ao armazenamento de materiais de
limpeza e utensilios de faxina (produtos quimicos, vassoura, rodo, panos, etc.). Estes
materiais deverdo ter local proprio e em nenhuma hipotese deverdo ser guardados junto com
0s géneros alimenticios.

Equipamentos e moveis basicos:
a) Armarios;

b) Estantes metdlicas.

1.2 Cozinha industrial

Os Centros de Producdo deverdo ser projetados no sentido de evitar contaminacdo e
proporcionar ao manipulador seguranca e conforto em relacdo a temperatura, ventilacao,
umidade, iluminac&o e ruidos. O projeto deve ser simples, evitando fluxo cruzado de géneros,
carros de transporte, pessoas e lixo. Deve atender aos seguintes requisitos:

a) lluminacao indireta ou artificial com o minimo de 400 lux;
b) Temperatura ambiente de 16 a 18 ° C mantida por ventiladores elétricos e exaustores edlicos;
¢) Sistema de ventilagdo que promova a renovacao do ar pelo menos 03 (trés) vezes por hora;

d) Revestimento vertical: devem ser usados revestimentos antiacidos, de facil limpeza e que
resista a impactos inerentes as operacfes exercidas, impermeabilizado com altura minima de
1.80m, podendo-se utilizar azulejos, laminado plastico ou pintura na base de epoxi;

e) Pisos: devem suportar trafego pesado e intenso, serem impermeabilizados, com declividade
suficiente para as grelhas, monolitico sem rejuntamento, liso, antiderrapante e antiacido. Todas
as juncdes entre piso e paredes devem ser arredondadas para evitar 0 acumulo de sujeira e
facilitar a limpeza;
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f) Acustica: devido a quantidade de maquinas, sistema de exaustdo, manipulacdo de utensilios,
agua, vapor, ressonancia, existe dentro da area de coccdo uma grande quantidade de ruidos,
portanto para manter este nivel de ruido entre 45 e 55 dB deve-se prever isolamento acustico
entre a cozinha e o refeitorio;

g) Teto: devem ser de facil limpeza, resistente a temperatura e impermeavel ao vapor. Deve-se
evitar forro falso. Nao deve ser combustivel, nem propagadores de incéndio e devem absorver
os ruidos das diversas operacdes realizadas na cozinha. O teto ideal para &rea de coccédo é a
laje de concreto macico;

h) Porta e janelas: as portas devem ser amplas, com visor, tipo vai-e-vem e deve ter protecao
contra insetos. As janelas devem proporcionar uma boa iluminacdo natural sem deixar sombras
sobre as areas de trabalho e nunca com incidéncia direta. Devem ser protegidas com tela para
evitar a entrada de insetos, passaros e outros animais.

1.2.1. Pré-preparo/Preparacdo: esta etapa envolve a modificagdo dos géneros alimenticios
através de higienizagdo, corte tempero, porcionamento, selecdo, escolha, moagem e/ou adi¢éo
de outros ingredientes.

1.2.1.1.Pré-preparo de vegetais (hortalicas, tubérculos, frutas e verduras).

a) Area necesséria: sugere-se disponibilizar no projeto area minima de 14 m2 para 1000
refeicdes servidas; b) Equipamentos basicos: Descascador de tubérculos com a respectiva caixa
para decantacdo; Bancadas com cubas, esguicho, sobre fundo perfurado e furo para detritos;
Processador de alimentos; Carro para detritos; Carro chassi para contentores (silos); Passador
de puré, passador de legumes, escorredor; Placas de polietileno; Refrigeracdo para guardar o
produto preparado até a hora de servir (passthrough); Centrifuga para vegetais; Picador de
alimentos (cabrita); Liquidificador industrial; Lixeiras com pedal;

1.2.1.2. Selecdo e lavagem de cereais. a) Area necessaria: serd de no minimo 12.00 m2 e
devera situar-se 0 mais préximo dos caldeirdes e do almoxarifado;

e Equipamentos basicos
a) Bancada para selecao;
b) Carros para lavagem de cereais.

1.2.1.3. Pré-preparo de carnes, aves e peixes. a) Area necessaria: varia em funcéo das reais
necessidades do estabelecimento, porém sugere-se a area minima de 20.00 m2. Para facilidade
de trabalho esta area deve estar situada perto da area de coccdo e da camara fria especifica.
Por estar totalmente confinada e funcionar com portas e janelas fechadas esta area devera ser
refrigerada; b) Para se evitar riscos de contaminacdo cruzada, deverdo ser usadas mesas
separadas para cada uma das sec¢0Oes internas indicadas.

e Equipamentos basicos
a) Mesa de polietileno para corte e desossa;
b) Picador de carnes;
c) Maquina para moer carne;
d) Amaciador de bifes;
e) Mesa para descongelo;
f) Mesa para salgar;
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g) Mesa inoxidavel com cubas e pontos de agua;
h) Serra fita;

i) Gancheira;

j) Lixeira com pedal;

k) Lavatorio com torneira de pedal.

1.2.2 Coccao: etapa posterior ao pré-preparo, destinada ao processamento térmico ou nao dos
alimentos com a finalidade de obtengé&o da preparagéo final.

1.2.2.1. Area de Coccéo (cozidos, assados, grelhados, frituras, etc.) - Esta area é destinada a
preparacao do produto final que sera o alimento pronto para ser consumido. A localizagdo desta
area devera estar o mais proximo possivel da central de GLP e da distribuigcéo de alimentos para
o refeitorio. E dividida em quatro grupos: a) Coccéo basica, que é feita em caldeirdes (feijéo,
arroz, carnes de panela, cremes, etc.); b) Coccao ordinaria, que € feita em fogdes (bifes, molhos,
condimentos, etc.); c) Frituras/frigimentos, que sdo feitos em frigideiras e fritadeiras; d) Cocgéo
especial, que é feita em fornos e cozedores de legumes; e) Equipamentos basicos: § Fogao
industrial; 8 Fornos combinados; § Caldeirbes; § Fritadeira; § Frigideira; § Sistema de exaustéo;
8§ Mesa de cozinheiro com cuba, gancheira e gaveta; § Mesa inox de apoio; § Carro porta
recipiente inox; 8 Banho-maria; 8 Chapa bifeteira; § Carros para abastecer balcdo ou
passthrough; § Misturador ou triturados elétricos — mixer; N&o é recomendavel o confinamento
da area de coccao em razao do calor dispensado por seus equipamentos e também pela grande
guantidade de particulas de gordura dispersa em suspensdo disseminando sujeira nas areas
proximas, sendo aconselhada certa distancia em relagdo as demais areas da cozinha. Portanto
serd necessario manter estes locais com pressao negativa através de um sistema de exaustao
forcada com coifas e exaustores que tera formato tronco-piramidal. Sua localizacdo deve levar
em conta 0 menor percurso dos dutos do sistema de exaustédo evitando o retorno das particulas
em suspensdo expelidas. Todos os equipamentos de preparo que exergcam acao térmica sobre
os alimentos, deverdo obrigatoriamente dispor de captadores tipo coifa, com comprimento e
larguras superiores em 0.15m nos lados livres destes equipamentos e devera manter uma altura
de 1.80m do piso.

1.2.2.2. Despensa diéria - Sera localizada ao lado do almoxarifado, onde serdo guardados os
géneros pré-preparados ou ndo, que posteriormente serdo processados na area de cocgdo em
horario ndo comercial. Devera dispor de iluminacéo e aeracdo natural e protecao contra insetos.

e Equipamentos e utensilios
a) Estantes metdlicas;
b) Mesas com estrutura metdlica e tampos de ago inox; e
c) Freezer e refrigeradores.

1.2.2.3. Sala da nutricionista - Sera localizada de modo a permitir, no seu interior, ampla visdo de
toda a cozinha, permitindo ao nutricionista observar todos os movimentos do pessoal através de
painéis de vidro.

1.2.3. Distribuicdo - Os alimentos sdo expostos para consumo, sob controle de tempo e
temperatura para ndo ocorrer multiplicacdo microbiana, é armazenado em balcdes térmicos e
cubas tampadas, para proteger de contaminacoes.

1.2.4. Area de armazenamento de produto acabado - Area onde devera ser colocado o
passthrough que sdo os equipamentos para conservacdo da temperatura do alimento durante o
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periodo de espera para troca ha reposicdo. S0 montados e instalados entre a distribuicdo e a
producao. Podem ser aquecidos, refrigerados ou neutros.

1.3 Refeitérios

E o local do restaurante onde todo o servico esta ligado diretamente com o atendimento aos
usuarios. Deve-se observar a limpeza, higiene, arrumacdo, decoracdo, nivel geral de ruido
dentro e fora do ambiente, assim como o aroma, temperatura e outros estimulos sensoriais. O
refeitorio devera dispor de duas portas, sendo uma para acesso e outra para a saida dos
usuarios. O refeitério deve ser climatizado para melhor conforto dos usudrios. As areas basicas
gue constituem o refeitorio sao:

1.3.1 Area de distribuicdo de refeicdes

Consiste em uma linha de balcdes de distribuigcéo térmicos expositores, com varias sessdes para
servicos de pratos frios, pratos quentes, sobremesas, etc, onde 0 usuario passa
obrigatoriamente por todas as sec¢des. Sua localizagdo sera proximo a sala de cocgédo. Podem
ser: § Paralelos; § Linear do fluxo continuo; 8 Com fluxo convergente; § Com fluxo divergente; §
Em L.

e Equipamentos basicos

a) Balcdes de apoio. Funciona como suporte para colocar utensilios, equipamentos
menores, talheres devidamente embalados e bandejas.

b) Balcbes aquecidos para conservar a temperatura dos alimentos;

c) Balcdes refrigerados para conservagao de alimentos resfriados;

d) Balcdes neutros para distribuir alimentos que ndo necessitam de temperaturas especiais
e que sao servidos a temperatura ambiente;

e) Carro isotérmico basculante;

f) Porta talheres;

g) Carro para transportes de recipientes;

h) Mesa inox para apoio;

i) Distribuidor para liquidos e gelados;

j) Carros diversos para transporte de recipientes vazios, bandejas, pratos, talheres, etc...

1.3.2 Area de disperséo - E a regi&io onde o usuario termina de montar o prato e dirige-se para a
mesa. E 0 momento que sua atencdo esta dividida entre equilibrar a bandeja e procurar o local
para sentar, estando sujeito a colisbes ou outros acidentes, portanto ndo devem existir fluxos
cruzados, desniveis ou quaisquer obstaculos até a mesa.

1.3.3 Saldo de refeicdes - E a area de consumo dos alimentos. O controle da circulagdo e
acesso do pessoal deve ser ordenado, linear e sem cruzamentos. Para o dimensionamento
dessa area, deve-se considerar: 8§ Tempo médio de distribuicdo em balcéo de distribuicdo: 5a 7
pessoas/minutos; 8§ Tempo médio que o usuario leva entre a distribuicdo e a devolugdo de
bandejas = 12 a 20 minutos; § Area ocupada por pessoa, em mesa de 4, 6 ou 8 assentos = 1.0
m2

1.4 Higienizacao

Esta etapa envolve todo o processo de limpeza, sanitizacdo e desinfeccdo de equipamentos,
utensilios, loucas e area fisica do restaurante, garantindo um bom controle higiénico-sanitario em
todas as etapas dos fluxos operacionais. Divide-se nas seguintes areas:
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1.4.1 Area de higienizacdo de utensilios de copa/cozinha e carros a) O revestimento vertical
devera ser impermeavel até o teto.

e Equipamentos necessarios
a) Lavadora de recipientes, panelas e utensilios;
b) Esteiras transportadoras;
¢) Cubas de grandes dimensdes; e
d) Esguicho de lavagem.

1.4.2 Area de devolucdo e copa de higienizacdo de utensilios do refeitério (bandejas, pratos e
talheres) - Esta area deve ser a mais fechada possivel em relacdo ao refeitorio, devendo ter
somente as aberturas de devolugédo de bandejas, pratos e talheres. Sua localizacdo devera ser
perto da porta de saida dos usuérios e longe da area de distribuicdo de bandejas, no sentido de
se evitar fluxo cruzado de usuarios. a) Operacdes basicas: 8 Recepcédo da bandeja; 8§ Separacéo
de guardanapos, copos de plastico, talheres e raspagem da comida; § Pré-lavagem; § Lavagem
e enxague; § Secagem.

e Equipamentos basicos
a) Maquina de lavar loucas;
b) Secador de lougas;
c) Dosadores e produtos quimicos;
d) Mesas para maquinas de lavar loucas ou bandejas;
e) Calha para detritos;
f) Carro de detritos;
g) Aguecedor de agua;
h) Esguicho de pré-lavagem;
i) Esteira mecanica;
j) Carro para remolho de talheres;
k) Shoot para talheres;
I) Shoot para descartaveis;
m) Carro para bandejas ou pratos.

1.4.3 Area de higienizacdo das maos - Nesta area € obrigatéria a presenca de torneiras em
guantidade suficiente e com acionamento automatico. O enxague das méaos deve ser feito de
acordo com normas sanitarias existentes. Devera estar localizada antes da distribuicdo de
refeicoes.

1.4.4 Banheiros publicos - devem ser dimensionados e instalados em numero e qualidade de
acordo com as normas existentes.

1.5. Areas complementares
1.5.1 Escritério da administracao;

1.5.2 Vestiario e banheiro para funcionarios: existem normas que orientam 0 seu
dimensionamento; devem estar completamente separados dos locais de manipulacdo de
alimentos e ndo devem ter acesso direto e nem comunica¢ao com estes locais;

1.5..3 Depdsito de lixo: deve ser refrigerado;
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1.5.4 Area de acondicionamento de utensilios, panelas e cubas de distribuic&o;

1.5.5 Cisternas e caixas d'agua — A quantidade de agua requerida para prever o consumo € de
28 litros por refeicdo, sendo 20 litros de agua fria e 8 litros de agua quente;

1.5.6 Area de bilheteria — Devem dispor de 03 bilheterias.

2. INSTALACOES ESPECIAIS DO RESTAURANTE
2.1 Sistema de exaustao

O fornecimento e instalacdo do Sistema de exaustdo serdo executados de acordo com a
previsao das fontes emissoras indicados no projeto arquitetdnico, e especificacdes técnicas do
projeto elaborado pelo projetista/empresa contratada. Devem ser dimensionados techicamente
de forma a fazer renovacéo do ar da cozinha em vinte vezes por hora. Para fins de garantia do
sistema de exaustdo a ser instalado, devera ser apresentado projeto com especificacdes dos
itens componentes e que 0s equipamentos constituintes sejam certificados pelo INMETRO,
assim como a apresentacdo da ART do engenheiro responsavel. Devera a empresa executora
fornecer garantia, treinamento e manutencdo preventiva e corretiva do sistema. As instalacoes,
equipamentos e itens acessorios, devem ser no minimo constituidos por: § Captadores (coifas)
de dimensdes variaveis executadas em chapa galvanizada; § Filtros para eliminagédo de gordura;
§ Sistema de limpeza automatico; § Dutos com porta de visita para limpeza e inspecgéo; 8
Damper corta fogo; § Exaustor; 8 Estacéo de tratamento de ar; 8§ Quadro de acionamento.

2.2 Central de Gas — GLP

A localizagdo deve ser externa a cozinha, em area confinada, protegida por um alambrado
metélico que impeca a aproximacédo de veiculos e pessoas ndo autorizadas. Normas especificas
disciplinam a construcdo de centrais de GLP. O fornecimento e instalacdo de CENTRAL DE
GAS, bem como das tubulages de abastecimento até os pontos solicitados, serdo executadas
de acordo com a previsdo de pontos indicados no projeto arquitetbnico e de acordo com as
demandas, dimensionamento e especificagbes técnicas do projeto elaboras pelo engenheiro
projetista contratado. Para fins de garantia do sistema de aquecimento a ser instalado, devera
ser apresentado projeto com especificagbes dos itens componentes e que equipamentos
constituintes sejam certificados pelo INMETRO assim como a apresentacdo da ART do
engenheiro responsavel. Devera a empresa executora fornecer garantia treinamento e
manutencédo preventiva e corretiva do sistema. As instalacfes, equipamentos e itens acessorios,
devem ser no minimo constituidos por: § Abrigo em concreto para cilindros (completo, com
sinalizac@o e extintores); 8§ Valvulas; 8§ Mandmetros; 8 Flanges; § Tubulagdo; 8§ Conexdes
soldadas/rosqueadas; 8 Acessorios de ligagéo.

2.3 Central de aquecimento de dgua

O fornecimento e instalacdo da central de aquecimento de agua, bem como das tubulacdes de
abastecimento até os pontos solicitados, serdo executadas de acordo com a previsdo de pontos
indicados no projeto arquitetdbnico e de acordo com as demandas, dimensionamento e
especificacBes técnicas do projeto elaboras pelo engenheiro projetista de hidraulica. O boiler é
necessario para abastecer a cozinha com A&agua quente, utilizada na higienizacdo do
estabelecimento e seus utensilios. Podera também abastecer os caldeirbes gas-vapor reduzindo
0 tempo de producao de vapor. Também serd utilizado na lavagem de panelas, carros e lixeiras.
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Para fins de garantia da central a ser instalada, dever4 ser apresentado projeto com
especificacBes dos itens componentes e que equipamentos constituintes sejam certificados pelo
INMETRO assim como a apresentacdo da Anotacdo de Responsabilidade Técnica (ART) do
engenheiro responsavel. Deverd a empresa executora fornecer garantia, treinamento e
manutencgédo preventiva e corretiva do sistema.

2.4 Camaras frias

O fornecimento e instalagcdo das camaras frigorificas serdo executados de acordo com as
instrucdes béasicas e especificacbes técnicas do projeto elaborado pelo projetista/empresa
contratada para o fornecimento. Para fins de garantia das cémaras frigorificas a serem
instaladas, devera ser apresentado projeto com especificacdes dos itens componentes e que
equipamentos constituintes sejam certificados pelo INMETRO assim como a apresentacdo da
Anotagcdo de Responsabilidade Técnica (ART) do engenheiro responsavel. Devera a empresa
executora fornecer garantia, treinamento e manutencéo preventiva e corretiva do sistema.

2.4.1 Camara frigorifica 1: Destina-se ao resfriamento de alimentos laticinios, hortalicas e frutas,
com a temperatura controlada, mantida entre 2 e 6° graus Celsius.

2.4.2 Camara frigorifica 2: Destina-se esta camara frigorifica a refrigeracdo/conservacédo de
carnes, com a temperatura controlada, mantida entre 0 e 2° graus Celsius.

As dimensfes das areas destinadas ao armazenamento estdo diretamente relacionadas a
politica de compras de géneros (estratégia de abastecimento) e deve ser a menor possivel.
Dependera da forma e qualidade do género (in-natura, pré-preparado ou pronto).

2.5 Instalagdes sanitarias

2.5.1 Esgoto: por ser a mais problematica de todas as instalacfes, recomenda-se que:
a) As declividades devem ser as maximas que a constru¢ao permitir;

b) N&o se utilizem joelhos de 90° e sim duas curvas de 45°, ou, se for possivel, evita-los;
¢) Sejam evitadas redes com muitos ramais;

d) Todas as caixas de gorduras sejam construidas do lado de fora dos prédios;

e) Haja pontos de coleta de agua do piso através de grelhas especiais dotados de bandejas,
coletores e retentores de residuos que blogueiam a entrada de roedores e insetos;

f) Sejam utilizados materiais resistentes a temperatura e acidos.

2.6 Orgéos fiscalizadores municipais e estaduais

a) Corpo de Bombeiros;

b) CREA;

c) Prefeitura — Codigo de Obras — Alvara de construcao;

d) Alvara de licenca sanitario — Orgdo Municipal de Vigilancia Sanitaria.

e) Secretaria Estadual e Municipal de Saude.
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ANEXO XVIII
DOCUMENTOS OBRIGATORIOS PARA
FUNCIONAMENTO DO RP

a. Alvaras de funcionamento da UAN;

b. Fichas ou livros de registro de empregados;

c. Quadro de horario de trabalho;

d. Escala de revezamento;

e. GPS (Guia de Previdéncia Social);

f. Livro de Inspecao do trabalho e da saude;

g. Cartdes ponto dos funcionérios;

h. Atestado de Saude Ocupacional;

i. Controle de agua para 0 consumo;

j. Controle integrado de pragas;

k. Controle da lavagem da caixa d’agua;

I. Programa de prevencgao de riscos ambientais (PPRA);

m. Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PMSO);
n. Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — Sistema (APPCC).

Para que o RP seja colocado em funcionamento, deverdo ser adotados procedimentos
necessarios a fim de atender as exigéncias legais dos 6rgados fiscalizadores responsaveis,
municipais e estaduais. Devera ser solicitado junto aos 6rgdos competentes do municipio, um
Alvard de Funcionamento. Para sua concessdo serdo verificadas as condigbes fisicas da
construcao, segundo determinacbes dos o6rgdos de regulacdo urbana e orientacbes de
seguranca determinadas pelo Corpo de Bombeiros.

Devera ser requerido também, junto ao 6rgdo municipal de Vigilancia Sanitaria, o Alvara/Licenca
Sanitaria, devendo-se atender aos procedimentos administrativos definidos e aos requisitos
sanitarios estabelecidos na legislacao sanitaria vigente.

E fundamental que a mio de obra do Restaurante seja capacitada para o desempenho das
operacbes. O tamanho da equipe envolvida depende do numero de refeicbes que serdo
comercializadas.

O processo de qualificagdo deve prever a reciclagem do conhecimento, mantendo a méo de
obra atualizada sobre as préticas higiénicas de manipulacéo dos alimentos. Esse processo deve
ser documentado a fim de permitir adequado controle e acompanhamento pela geréncia.
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ANEXO XIX

DIRETRIZES DA POLITICA NACIONAL DE SAN

1. Promocao do acesso universal a alimentacdo adequada e saudavel, com prioridade para

as familias e pessoas em situacao de inseguranca alimentar e nutricional.

2. Promocao do abastecimento e estruturacdo de sistemas sustentaveis e descentralizados,
de base agroecolégica e sustentaveis de producao, extracdo, processamento e distribuigcdo

de alimentos.

3. Instituicdo de processos permanentes de educacédo alimentar e nutricional, pesquisa e
formacdo nas éareas de Seguranca Alimentar e Nutricional e do Direito Humano a

Alimentacdo Adequada.

4. Promogdo, universalizagdo e coordenacdo das agbes de Segurangca Alimentar e
Nutricional voltadas para quilombolas e demais povos e comunidades tradicionais, povos

indigenas e assentados da reforma agraria.

5. Fortalecimento das a¢Bes de alimentacdo e nutricdo em todos os niveis da atengéo a

saude, de modo articulado as demais politicas de Seguranca Alimentar e Nutricional.

6. Promocgdo do acesso universal a agua de qualidade e em quantidade suficiente, com
prioridade para as familias em situacdo de inseguran¢a hidrica e para a producdo de

alimentos da agricultura familiar e da pesca e aquicultura.

7. Apoio a iniciativas de promogé&o da soberania alimentar, Seguranga Alimentar e Nutricional

e do Direito Humano a Alimentagado Adequada.

8. Realizacdo do Direito Humano a Alimentacédo Adequada.
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ANEXO XX

RELACAO DOS NUCLEOS REGIONAIS DA SEAB

Nucleo Regional de Apucarana

Rua Doutor Munhoz da Rocha, 51 - Bairro
Barra Funda

Telefone/Fax: (43) 3422-7822

CEP: 86800-010 - Apucarana

Nucleo Regional de Jacarezinho

Rua do Rosério, 641- Caixa Postal 232
Telefone/Fax: (43) 3527-2311

CEP: 86400-000 - Jacarezinho - Parana

Nucleo Regional de Campo Mourdo Avenida
Joado Bento, 1899

Telefone/Fax : (44) 3525-1410

CEP: 87300-030 - Campo Mourao - Parana

Nucleo Regional de Laranjeiras do Sul
Rua Diogo Pinto, 1320

Telefone(s): (042) 3635-8250 - 3635-2379
CEP: 85301-390 - Laranjeiras do Sul - Parand

Nucleo Regional de Cascavel

Rua Antonina, 974 - Centro

Telefone: (45) 2101-4998 - Fax: (45) 2101-4997
CEP: 85812-040 - Cascavel - Parana

Nucleo Regional de Londrina
Rua Palheta, 103 - Bairro Aeroporto
Telefone: (43) 2104-7900
CEP: 86038-080 - Londrina - Parana

Nucleo Regional de Cianorte

Avenida Dr. José Roberto Furquim de Castro,
185 - Zona 01

Telefone/Fax: (44) 3619-1600

CEP: 87200-000 - Cianorte - Parana

Nucleo Regional de Maringé

Rua Artur Thomas, 410

Telefone e Fax: (44) 2103-5850
CEP: 87013-250 - Maringé - Parana

Nucleo Regional de Cornélio Procépio
Avenida Minas Gerais, 1351

Telefone: (43) 3520-3700 - Fax: (43) 3520-3702
CEP: 86300-000 - Cornélio Procépio - Parana

Nucleo Regional de Paranagua
Avenida Coronel José Lobo, 218 -
Oceania/Costeira
Telefone: (41) 3427-6350
CEP: 83203-280 - Paranagué - Parana

Nucleo Regional de Curitiba

Rua dos Funcionérios, 1560 - Cabral

Telefone: (41) 3313-4090 - Fax: (41) 3313-4089
CEP: 80035-050 - Curitiba - Parana

Nucleo Regional de Paranavai

Rua Anténio Felipe, 2686 - Jardim Ouro
Verde

Telefone: (44) 3423-1919

CEP: 87704-030 - Paranavai - Parana

Nucleo Regional de Dois Vizinhos

Rua Souza Naves, 77

Telefone: (46)3536-8255

CEP: 85660-000 - Dois Vizinhos - Parana

Nucleo Regional de Pato Branco

Rua Silveira Martins, 456 - Bairro Brasilia
Telefone/Fax: (46) 3309-2100

CEP: 85504-020 - Pato Branco - Parana

Nucleo Regional de Francisco Beltrdo

Rua Tenente Camargo, 1321

Telefone: (46) 3211-3544

CEP: 85605-090 - Francisco Beltrdo - Parana

Nucleo Regional de Ponta Grossa

Rua Nestor Guimaraes, 166 - Vila Estrela
Telefone e Fax: (42) 2102-2744

CEP: 84040-130 - Ponta Grossa - Parana

Nucleo Regional de Guarapuava

Rua Vicente Machado, 1827 - Centro
Telefone/Fax: (42) 3303-2100

CEP: 85810-260 - Guarapuava - Paran&a

Nucleo Regional de Toledo

Av Parigot de Souza, 4300 - Vila Santa Maria
Telefones: (45) 2103-5163 - Fax: (45) 3277-
1219

CEP: 85903-170 - Toledo - Parana

Nucleo Regional de Irati

Rua Doutor Correia, 100 - Centro
Fone/Fax: (42) 3421-3500

CEP: 84500-000 - Irati - Parana

Nucleo Regional de Umuarama
Rodovia PR 323 KM 303 - Parque de
Exposicbes Dario Pimenta Nobrega
Telefone: (44) 3361-1311

CEP: 87500-000 - Umuarama - Paran&
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