PLANO DE TRABALHO —

SERVICOS DE GERENCIAMENTO DE RESTAURANTE POPULAR MUNICIPAL
CONFORME EDITAL DE CREDENCIAMENTO 001/2020 — SDAS

- 1) DADOS CADASTRAIS

Proponente: Instituto Qualita

CNPJ: 32.137.019/0001-70;

Endereco: Av. Brasil, 76, Sala 4, Bairro Marilia, cidade Marilia-SP, CEP 17509-052;

Telefone: (14) 9.9815-0606

Nome do Responsavel Legal: Paulo Roberto Lelis Gallo— Presidente;

CPF do Responsavel: 170.683.438-13;

RG do Responsavel: 27.239.158-X;

Endereco residencial do responsavel: Rua Jesus Montolar Pellisel, 880, Bloco Safira, Apto 702,
Bairro Fragata, Marilia-SP, CEP 17519-211

- Dados Bancérios da Proponente: Banco do Brasil — AG: 7652-X — CC: 126-0

Finalidade Estatutaria:

Instituto Qualita, também designada como 1Q, Pessoa juridica de direito privado, de natureza
beneficente e filantrépica, € uma associagdo civil, sem fins lucrativos, com prazo de duracao
indeterminado, com finalidade estatutédria: prestacdo de servigos area alimentagdo, hotelaria,
cozinha industrial, nutri¢do, dieta; promogdo de atividades sociais, culturais, educacionais e
desportivas que contribuam para a difusdo e o desenvolvimento do esporte e da alimentagdo
saudavel em geral; incentivar o voluntariado; fomentar e manter o desenvolvimento da cultura, da -~
tecnologia e do ensino em todos os niveis, modalidade e categorias; fomentar e manter o
desenvolvimento de praticas e treinamentos de pessoas para formacdo de profissionais para todas

as areas de servigos; interagir e relacionar-se com outras entidades congéneres.

2) DESCRICAO DO PLANO DE TRABALHO

Periodo de Execu¢do: 12 (doze) meses

Titulo: Restaurante Popular Coma Bem / Unidade Pimenta

Vigéncia: 24/06/2020 a 23/06/2021

Objeto: Selecdo de Organizacdo da Sociedade Civil com notéria e comprovada experiéncia e

capacidade de atendimento para execuc3o do preparo e fornecimento de refeigbes aos comensais
sl
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do Restaurante Popular, com mao de obra, prestacdo de servigos de limpeza geral, géneros
alimenticios in natura, materiais descartaveis e de limpeza, manutengdao dos equipamentos
utilizados na execucdo dos servicos, operacionalizacdo da cozinha industrial, implantacdo de
sistema de monitoramento através de cameras com acompanhamento via internet, e implantacdo
de sistema eletronico de controle de caixa e servicos.

Publico Alvo: Os beneficidrios do programa de restaurante popular serd o publico em geral, ou seja,
atendimento universal, priorizando a populacdo de menor condigdo socioecondmica ou com
deficiéncia alimentar e nutricional.

Local de Execugdo: O local exato serd definido pela Prefeitura Municipal de Guarulhos.

Coordenador responsavel pelo projeto: PAULO ROBERTO LELIS GALLO

CPF: 170.683.438-13 RG: 27.239.158-X

Endereco do responsavel pelo projeto: Rua Jesus Montolar Pelissel, 880, Torre Safira, Apto 702, Jd.
Fragata, Cep 17.519-211, Marilia / SP

Telefone: (14) 9.9651-7840 Email: gallo paulo@hotmail.com

Técnico responsavel pelo projeto: ACACIO SILVA BARROS

CPF: 290.785.758-40 RG: 30.535.216-7

Enderego do responsavel técnico: Rua Marechal Eurico Gaspar Dutra, 110, Vila Elida, Cep 09.913-
220, Diadema/SP.

Telefone: (11) 9.4747-2643 Email: acacio.mr@hotmail.com

Responsavel pela prestacio de contas: LEONARDO LELIS GALLO

CPF: 222.365.328-65 RG: 32.186.048-2

Enderego do responsavel: Rua Virgilio Cavallari, 330, Bairro Sitios de Recreio, Marilia / SP
Telefone: (14) 9.9766-7478 Email: gallo leonardo@hotmail.com

3) JUSTIFICATIVA DA PROPOSICAO

Introducdo:

O INSTITUTO QUALITA, através de seu representante legal, abaixo qualificados, apresenta plano de
trabalho para execucdo do preparo e fornecimento de refeicdes os comensais do Restaurante
Popular.

Diagndstico:

A implantacdo de restaurantes populares é vidvel em municipios com mais de cem mil habitantes, o
municipio de Guarulhos possui aproximadamente um milhdo e quatrocentos mil habitantes, dos
guais, parcela significativa vive em condi¢des de vulnerabilidade sécio econdmica, demonstrando a
necessidade urgente do servigo de fornecimento de refei¢des.

Proposta de Superacdo:

Fornecimento de refei¢Bes, a preco acessivel, assegurando a todos o acesso regular a alimentos de
qualidade e em quantidades suficientes; Acesso a cursos de capacitacdo profissionalizante;
Orientagcdo sobre boas praticas alimentares e de higiene; Reducdo de problemas de saude
resultante de ma nutrigdo e falta de higiene.

Objetivo Geral:

Execucdo do preparo e fornecimento de refeicGes aos comensais do Restaurante Popular

800 (Oitocentas) refeicdes diarias — Sendo:

100 (cem) Desjejuns - De segunda a sexta-feira (exceto feriados) - Das 7h30 as 8h30




700 (Setessentos) Almogos - De segunda a sexta-feira (exceto feriados) - Das 11h as 13h30
Objetivo Especifico:

a)

b)
c)

d)

f)

g)

h)

4)

Garantir o funcionamento do Restaurante Popular, preparando e servindo refeices (desjejum e
almogo) de segunda a sexta-feira, exceto feriados, com fornecimento de géneros alimenticios in
natura, materiais descartaveis, materiais de limpeza e gas liquefeito derivado de petréleo.
Providenciar readequacdo estrutural do espago fisico, como também arcar com o aluguel;

Elevar a qualidade da alimentacao, garantindo a variedade dos cardapios com equilibrio entre
o0s nutrientes (proteinas, carboidratos, sais minerais, vitaminas, fibras e agua) na mesma
refeicdo;

Promover ag¢des de educagdo alimentar voltadas a seguranca nutricional, preservagdo e resgate
da cultura gastronémica, combate ao desperdicio e promocdo da satde;

Ofertar cursos de capacitagdo profissionalizante na drea de culindria e gastronomia, inclusive
com o fornecimento dos insumos necessdrios, para o publico-alvo dos servigos soécio
assistenciais;

Fornecer equipe especializada para elaboragdo e fornecimento das refeicdes, bem como
pessoal técnico, operacional e administrativo, em ndmero suficiente para desenvolver todas as
atividades previstas, observadas as normas vigentes de vigilancia sanitaria;

Manutencdo dos equipamentos utilizados na execugdo dos servigos; Operacionalizagio da
cozinha industrial; Implantagio de sistema de monitoramento através de cameras com
acompanhamento via internet; Implantacdo de sistema eletrénico de controle de caixa e
Servigos;

Garantir a consecucao das atividades necessarias ao cumprimento do objeto contratado, dentre
as quais se destacam: Programacdo das atividades de nutri¢do e alimentag3o; Elaboracdo de
cardapio didrio, completo e mensal; Armazenamento adequado dos géneros e produtos
alimenticios e materiais de consumo; Pré-preparo, preparo e cocgdo dos alimentos;
Acondicionamento das refeicBes em recipientes isotérmicos; Expedigdo, distribuicdo e
porcionamento das refei¢bes aos comensais; Higienizagdo das dependéncias, equipamentos e
utensilios envolvidos na prestagdo dos servigos.

DA METODOLOGIA DE TRABALHO

As atividades serdo realizadas de 22 a 62 Feiras, na sede do Restaurante Popular Coma Bem /
Unidade Pimenta. As ag¢Bes e atividades a serem desenvolvidas estardo norteadas em
instrugdes, metodos e legislagdo relacionada & manipulacio e preparo de alimentos, consumo
adequado de agua e energia, descarte de residuos etc. Agregando atividades complementares 2
atividade principal do restaurante, como atividades sécias educativas com usudrios dos
servigos, capacita¢des profissionalizantes na drea de nutri¢io e gastronomia, além de promocao
de educagdo alimentar, salde, higiene entre outras praticas. Desse modo, a proposta de
trabalho se organiza da seguinte maneira:

4.1 - CRONOGRAMA DE EXECUCAO DE ATIVIDADES

Meta

Especificacdo

Indicador

Acdes

Um.

Quant.

Inicio

Término

01

Readequacdo estrutural do espaco fisico

Eventual

06/2020

06/2021

02

Preparo e fornecimento de refeicBes aos comensais

do Restaurante Popular,

com mdo de obra,

prestagdo de servigos de limpeza geral, géneros

Continuo

06/2020

06/2021




alimenticios in natura, materiais descartdveis e de
limpeza, manutengdo dos equipamentos utilizados
na execucdo dos servi¢os, operacionalizagdo da
cozinha industrial, implantagdo de sistema de
monitoramento  através de cameras com
acompanhamento via internet, e implantacdo de
sistema eletrdnico de controle de caixa e servicos

03

Etapa Recebimento onde se recebe o material ou
género entregue se avaliados quanto a quantidade
como a qualidade

Continuo

06/2020

06/2021

04

Etapa Armazenamento - trés processos: alimento
sob congelamento, sob refrigera¢do ou estoque
seco. N3o devem ser misturados aos produtos de
limpeza, além de ndo deverem entrar em contato
com pisos e paredes

Continuo

06/2020

06/2021

05

Fase Pré-Preparo/ Preparagdo - envolve a
modificacdo dos géneros alimenticios

através de higienizagdo, tempero, corte,
porcionamento, selecdo, escolha, moagem e/ou
adicdo de outros ingredientes

Continuo

06/2020

06/2021

06

Fase Coccdio - destinada ao processamento térmico
ou n3o dos alimentos com a finalidade de obtengdo
da preparagdo final

Continuo

06/2020

06/2021

07

Distribuicdo — os alimentos sdo expostos para
consumo, sob controle de tempo e temperatura
para ndo ocorrer multiplicagdo microbiana, e
armazenada em balcdes térmicos e cubas
tampadas, para proteger de contaminages

Continuo

06/2020

06/2021

08

Fase Higienizagdo — limpeza, sanitizagdo e
desinfeccdo de equipamentos, utensilios, lougas e
area fisica do restaurante

Continuo

06/2020

06/2021

09

Cursos de capacitacdo profissionalizante na area de
culinéria e gastronomia

Mensal

12

06/2020

06/2021

10

Promogdo de acdes de educagdo alimentar voltadas
a seguranca nutricional, preservagdo e resgate da
cultura gastrondmica, combate ao desperdicio e
promocdo da saude.

Mensal

12

06/2020

06/2021

11

Elaboragdo carddpio didrio completo e mensal

Continuo

06/2020

06/2021

12

Comunicac¢do Visual

Eventual

06/2020

06/2021

13

Controle de Pragas

Eventual

06/2020

06/2021

14

Fornecimento de insumos de boa qualidade

Continuo

06/2020

06/2021

15

Armazenamento de produtos em local apropriado

Continuo

06/2020

06/2021

16

Estoque minimo compativel com quantidade
necessario, com previsdo de estoque emergencial

Continuo

06/2020

06/2021

17

Todas as fases de preparo dos alimentos por
pessoal treinado e nos padrdes higiénico-sanitarios
satisfatdrios

Continuo

06/2020

06/2021

18

Alimentos ndo consumidos deverdo ser mantidos
em temperatura adequada até distribui¢do

Continuo

06/2020

06/2021

19

Vegetais crus deverdo ser sanitizados e
conservados em refrigeragdo

Continuo

06/2020

06/2021




20

Alimentos prontos deverdo ser tampados

Continuo

06/2020

06/2021

21

Agua filtrada para sucos

Continuo

06/2020

06/2021

22

Distribuicdo das refeicdes nos horarios, porgdes
uniformidade e temperatura adequada.

Continuo

06/2020

06/2021

23

Identificacdo do valor calérico dos componentes do
cardapio

Continuo

06/2020

06/2021

24

Controle qualidade através de coleta didria de
amostras sob refrigeracdo por 72 h

Continuo

06/2020

06/2021

25

Higienizacdo das dependéncias, areas adjacentes,
equipamentos e utensilios

Continuo

06/2020

06/2021

26

Supervisdo da higiene dos funcionérios e uniformes.

Continuo

06/2020

06/2021

27

Recolhimento de residuos e sobras em sacos
plasticos

Continuo

06/2020

06/2021

28

Manutengdo  preventiva e  corretiva  dos
equipamentos e instalagdes fisicas

Eventual

06/2020

06/2021

29

Cumprimento de normas, regulamentos e legislacdo
pertinentes a execugdao do servico contratado,
como exemplo sanitdria, seguranga, trabalhista

Continuo

06/2020

06/2021

30

Uso racional da agua, garantindo a higienizacdo,
sem desperdicios; através de orientacles e
métodos adequados de limpeza

Continuo

06/2020

06/2021

31

Utilizacdo de bocais de torneiras com chuveiros
dispersantes e adogdo de redutores de vazdo em
torneiras (arejadores)

Continuo

06/2020

06/2021

32

Observacdo da eficiéncia energética, verificando
sistemas de aquecimento e refrigeracdao em mau
funcionamento, providenciando manutengdo

Continuo

06/2020

06/2021

33

Medidas de redugdo de consumo de energia, como
desligar luzes, rebaixar luminarias, evitar uso de
extensdes

Continuo

06/2020

06/2021

34

Reducdo de residuos alimentares, sempre que
possivel, utilizande-se de partes ndo convencionais
dos alimentos, propiciando economia, melhoria de
qualidade e producdo de residuos.

Continuo

06/2020

06/2021

35

Implantacdo de programa de coleta seletiva de
residuos soélidos, em parceria com o Municipio,
observando regras para materiais reciclaveis e ndo
reciclaveis.

Continuo

06/2020

06/2021

36

Uso racional de saneantes dos sanitdrios,
privilegiando o de menor toxidade e fornecedores
com ac¢Oes ambientais

Continuo

06/2020

06/2021

37

Atengdo ao nivel de ruido dos equipamentos

Continuo

06/2020

06/2021

38

Destinacdo final ao residuo de éleo a programas
voltados a reciclagem

Continuo

06/2020

06/2021

39

Manter perfeitas condigBes de uso as dependéncias
e equipamentos, responsabilizando-se por extravios
e quebras

Continuo

06/2020

06/2021

40

Manutencde predial, bem como instalacBes
hidrdulicas e elétricas, entupimentos em redes de
esgoto, reparos imediatos as suas expensas

Continuo

06/2020

06/2021

41

Substituicdo imediata de equipamentos quebrados

Eventual

06/2020

06/2021




42 Manter funcionarios qualificados e em numero | Continuo 06/2020 06/2021
adequado a demanda assumida
43 Manter profissional nutricionista com CRN | Continuo 06/2020 06/2021
responsavel técnico pelo servigo
44 Manter padrio de qualidade e uniformidade da | Continuo 06/2020 | 06/2021
alimentagdo e servigo prestado
45 Substituir funcionarios inadequados ao servico Continuo 06/2020 | 06/2021
46 Realizar exames funcionais periédicos Anual 01 06/2020 | 06/2021
47 Farnecer EPI aos funcionarios Continuo 06/2020 | 06/2021
48 Realizar treinamentos com equipe de trabalho Eventual 06/2020 06/2021
49 Apresentar cardapios a nutricionistas da SDAS com | Continuo 06/2020 06/2021
antecedéncia de 30 dias para aprovacao
50 Afixar semanalmente cardapio diario completo nas | Continuo 06/2020 06/2021
dependéncias do restaurante
51 Elaborar manual de boas praticas de elaboracdo de | Anual 01 06/2020 | 06/2021
alimentos e prestacdo de servigos de acordo com a
legislagdo do Ministério da Saude
52 Manter despensa e refrigeradores em condicdes | Continuo 06/2020 | 06/2021
adequadas, com base nas normas da vigilancia
sanitaria
53 Programar  horéarios  pré-determinados  para | Continuo 06/2020 06/2021
recebimentos de mercadorias
54 Realizar controle higiénico-sanitario de todos | Continuo 06/2020 06/2021
alimentos em todas suas etapas, ressaltando que
vegetais devem sofrer processo de desinfecgdo com
solugdo clorada
55 Prevenir a ocorréncia de contaminagdo cruzada Continuo 06/2020 | 06/2021
56 Suspender o consumo de alimentagdo no caso de | Continuo 06/2020 06/2021
suspeita de deterioragdo ou contaminacdo de
alimentos in natura ou preparados, procedendo a
analise das amostras
57 Observar a aceitagao das refeicGes servidas Continuo 06/2020 | 06/2021
58 Manter esquema de trabalho alternativo e plano de | Continuo 06/2020 | 06/2021

contingéncia para situacdes emergenciais, para ndo
causar descontinuidade no servico prestado

5) RESULTADOS ESPERADOS

a) Acesso a alimentagdo sauddvel e em quantidade suficiente; Melhoria na qualidade de vida

do usuario do servigo; Educacdo em boas praticas de manipulagdo de alimentos; Educacdo
sobre descartes de materiais reciclaveis e ndo reciclaveis; Educa¢do sobre o uso moderado

de dgua e energia elétrica.

b) Capacitagdo profissional dos usuarios criando a possibilidade de geragdo de renda;

Superagdo de situagdes geradoras de doengas por alimentagdo inadequada, como

desnutrigdo, obesidade, diabetes e hipertensao.




6) COMPOSICAO DA REFEICAO

As refeicdes devem ser programadas atendendo todas as leis da alimentagdo: quantidade,
qualidade, adequagdo e harmonia, considerando-se os aspectos basicos de nutricdo, variando os
alimentos e preparando-os de forma a garantir a ingestdo de todos os nutrientes.

Além do atendimento das necessidades nutricionais/caldricas dos usudrios e do tamanho do
publico a ser atendido, na elaboragdo e planejamento dos cardapios do restaurante popular deve
ainda ser considerada a questdo do custo dos géneros alimenticios utilizado, como fatores de
reducdo: Safra de Alimentos: comprando-se os alimentos (verduras, legumes, frutas) observando-se
os periodos de safra, é possivel aproveitar melhor as qualidades nutricionais dos alimentos e o
periodo de menor custo. Qualidade dos Alimentos: a qualidade deve ser observada na hora da
compra. Produtos de maior qualidade rendem mais e diminuem o custo total da refeicdo.
Quantidade: o preparo das quantidades necessarias é uma forma de evitar o desperdicio.
Aproveitamento: devem ser evitados os alimentos que ndo sdo totalmente aproveitado durante o
processo de preparo, bem como os alimentos que exigem maior dispéndio de tempo na sua
manipulagdo. Sempre que possivel, os alimentos devem ser aproveitados integralmente. Aceitagdo
dos cardapios: Adequar o cardapio a preferéncia do publico atendido, observando os habitos
alimentares locais. Esta é também uma forma de se evitar o desperdicio dos alimentos.

Os carddpios deverdo apresentar preparagdes variadas de modo a garantir sua aceitabilidade, sob
supervisdo e aprovagdo prévia da Secretaria de Desenvolvimento e Assisténcia Social. A forma de
preparo dos cardapios ficara a critério da executora do servigo, atendidas as condi¢des da presente
descricdo de servigos. Para o atendimento das necessidades nutricionais didrias recomendadas,
deverdo ser organizados cardapios variados didrios, com base na relagdo de géneros e produtos
alimenticios padronizados.

Em todas as refei¢Bes deverdo ser servidos arroz e feijio de primeira qualidade. As saladas e
guarni¢bes deverdo ser servidas diariamente, com preparacdes diversas e de acordo com a
caracteristica do prato principal. Para elaboragdo e execu¢3o dos carddpios, deverdo ser observadas
as recomendacdes nutricionais da RDC 269/2005 — ANVISA. Os ingredientes de cardapio deverdo
satisfazer as exigéncias especificas desta Descricdo de Servicos. Os insumos serdo de
responsabilidade da executora do servigo.

Carddpio Basico: Composi¢gdo minima da refei¢do didria.

REFEICAO COMPOSICAO

. ~JPao francés com margarina; Bebida (ao menos um dos seguintes itens
Café da Manhajll = : ; .
diariamente): Café preto ou café com leite ou Achocolatado.

Salada (ao menos um dos seguintes itens diariamente): alface-americana, acelga,
almeirdo, pepino, repolho, escarola, couve e etc.

Prato principal (a0 menos um dos seguintes itens diariamente): Carne bovina,
suina, frango, embutidos, peixe.

Guarnicdo (ao menos um dos seguintes itens diariamente): cenoura, batata,
polenta, creme de espinafre, macarrdo, jardineira de legumes, ovos, cremes e/ou
purés de legumes diversos, entre outros.

Acompanhamento (obrigatoriamente todos os seguintes itens diariamente):
Arroz, feijao.

Suco (ao menos um dos seguintes itens diariamente): maracuja, limdo, frutas




vermelhas, morango, laranja, uva, tangerina, goiaba, entre outros.

Sobremesa

(a0

menos um

dos seguintes

itens

(preferencialmente), doce manipulado ou doce industrial

7) SUGESTAO DE CARDAPIO

Desjejum

SEGUNDA

TERCA

QUARTA

QUINTA

SEXTA

Leite com café

Leite com café

Leite com café

Leite com café

Leite com café

Pdo francés ¢/

Pdo francés c/

Pdo francés ¢/

Pdo francés ¢/

Pao francés ¢/

diariamente):

fruta

margarina margarina margarina margarina margarina
Almoco

SEMANA SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA

Acompanhamento | Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz

Acompanhamento | Feijdo Feijao Feijdo Feijdo Feijdo

Prato Principal Carne a Strogonoff de | Puchhero a Coxa Crocante | Feijoada
Calabresa Frango Espanhola Completa

Guarnicdo Abobrinha ao | Batata Palha Farofa Creme de Virado de
Bacon Completa Milho Couve

Salada Alface Repolho Pepino Mix de folhas | Vinagrete

Sobremesa Pé de Gelatina de Banana Pudim de Geleia
moleque Morango Chocolate

Suco Limdo Uva Morango Abacaxi Laranja

8)

DAS METAS PREVISTAS

800 (Oitocentas) refeicdes didrias — Sendo:

100 (cem) Desjejuns - De segunda a sexta-feira (exceto feriados) - Das 7h30 as 8h30
700 (Setecentos) Almocgos - De segunda a sexta-feira (exceto feriados) - Das 11h as 13h30

9)

DOS INDICADORES

Quantitativo 1: O nimero de refeicdes efetivamente servidas sera aferido através de sistema de
controle de caixa.

b} Quantitativo 2: A OSC devera atingir, no minimo 85%, do nimero de refei¢des previstas.

c) Qualitativo 1: A OSC devera atingir no minimo 70% de aprovagao, considerando-se os quesitos
“bom” e “6timo”, em pesquisa de satisfagdo anual realizada pelo Municipio de Guarulhos.




d) Qualitativo 2: A OSC devera ter um indice de aprovagdo superior a 70% nos relatorios de
vistorias das Equipes de Monitoramento do Municipio de Guarulhos.

10) MONITORAMENTO E AVALIACAO

A avaliacdo sera realizada pelo responsdvel técnico pela execugdo do contrato, conforme abaixo, a
fim de garantir o alcance dos objetivos e/ou efetuar adaptagSes em casos de necessidade. O
monitoramento realizado deverd ser registrado através de relatérios que ficardo a disposicdo das
Equipes de Monitoramento do Municipio de Guarulhos a fim de serem utilizados para verificagdo
dos indicadores de resultado do item 8, e mensurar a satisfacdo dos usudrios e a melhoria da
qualidade do servico prestado.

a) Realizacao de reunides entre coordenagdo e toda a equipe mensalmente; Verificagcdo de
cumprimento de horarios; Verificagdo e registro da quantidade de descartes de refei¢des;
Examinar a qualidade dos géneros alimenticios; Verificar as condi¢des de higiene do
restaurante; Verificar o estado dos equipamentos e utensilios utilizados.

b) Verificagdo da compatibilidade entre as refeicbes preparadas e o cardapio estabelecido;
Verificagdo do percentual de aceitagdo das refeigdes servidas;Elaborar relatorios do
percentual de aceitagdo das refeigOes e alteragdo de cardapio, extraidos a partir de coleta
de dados por questionarios de pesquisa de satisfagdo aos usuérios,Elaboracdo de relatérios
guantitativos, através de registros diarios e mensal, por tipo de refeigdo servida.

11) IMPACTOS SOCIAIS ESPERADOS

Os efeitos esperados dos servicos prestados pelo Restaurante Popular é causar nos seus usuarios
efeitos positivos de salde e de desenvolvimento social, mudang¢a de habito alimentar,
considerando o aumento da oferta de verduras e legumes. Em fun¢do do perfil socioeconémico dos
usuarios, a populacdo que tem renda mais restrita, tem a possibilidade do acesso facilitado e de
baixo custo a alimentacao saudavel. Além dos pregos, promover o fortalecimento da cidadania por
meio da oferta de refeicGes em ambientes limpos, confortdveis e em conformidade com as
orientacdes dos orgdos de vigilancia sanitaria, favorecendo a dignidade e a convivéncia e interacdo
social entre os usuarios, além de disponibilizar o espago do Restaurante Popular para realizacao de
atividades de interesse da sociedade e de politicas publicas de seguranca alimentar.

Por terem estrutura multifuncional, além da produgdo e distribuigdo de refei¢des, agrega atividades
como desenvolvimento social, gera¢do de emprego e renda.

Os beneficios sdcio-econémicos dos restaurantes populares ndo se restringem a seus usuarios
diretos. Os restaurantes podem atuar como reguladores de precos dos estabelecimentos
localizados em seu entorno, contribuindo também para uma elevacdo da qualidade das refeigOes
servidas e higiene dos estabelecimentos. Poderd ainda beneficiar os agricultores familiares da
regido e garantir o fornecimento de géneros alimenticios de boa qualidade ao restaurante.

DOS VALORES DAS REFEICOES

Valor Unitario da Refeigdo = R$ 6,25 (Seis reais ¢ vinte e cinco centavos)

Sendo:

RS 5,25 (Cinco reais e vinte e cinco centavos) repassados pelo municipio a titulo de subsidio



R$ 1,00 (Um real) pago pelo consumidor final no momento do acesso ao servigo

DO PAGAMENTO PELO CONSUMIDOR

Refeicdo | Qtde/Dia | Qtde/Ano | Valor por Valor total dia Valor total ano
Refeicdo
Desjejum 100 25.300 RS RS RS
Almogo 700 177.100 RS 1,00 RS 700,00 RS 177.100,00
DO SUBSIDIO DO MUNICIPIO
Refeicdo | Qtde/Dia | Qtde/Ano Valor por Valor total dia Valor total ano
Refeigdo
Desjejum 100 25.300 RS RS RS
Almoco 700 177.100 RS 5,25 RS 3.675,00 R$ 929.775,00

O valor global para execugdo da parceria, para o Restaurante Popular ¢ de R$1.106.875.00 (Hum

milh#o, cento e seis mil, oitocentos e setenta e cinco Reais), sendo:

A) R$ 177.100,00 (Cento e setenta e sete mil e cem Reais) provindos dos pagamentos realizados

pelos consumidores;

B) R$ 929.775,00 (Novecentos e vinte e nove mil setecentos e setenta e cinco Reais)

a serem repassados pela Municipalidade a titulo de subsidio.

As medi¢des dos servigos prestados ocorrerdo através de controle de planilhas didrias, que deverdo
ser encaminhadas para a Secretaria de Desenvolvimento e Assisténcia Social, fechando-se no dltimo
dia do més. Para medigfio dos servigos prestados sera considerado o numero de usuarios efetivamente

atendidos.

DA APLICACAO DOS RECURSOS:

As despesas abaixo relacionadas serdo pagas com o recurso da parceria.

Percentual Médio

Descrigdo das Despesas de Aplicagio (%)

1 Despesas administrativas 15%

2 Recursos Humanos (salarios, encargos, beneficios, etc) 20%

3 Impostos 10 %

4 Géneros Alimenticios (estocaveis, hortifruti, carnes, etc) 30 %
Materiais de Consumo (Material de limpeza, higiene, descartaveis, escritorio,

5 elétrico, hidraulico, utensilios, insumos gerais, etc) 4%
Servicos Terceiros (locagdes, honorarios contébeis, administrativos, software,

6 fretes, comunicag¢fo visual, controle de pragas, efc) 3%

7 Servicos Publicos (telefonia, internet, dgua, energia elétrica, gas, etc) 3%

8 Manutengéo, Adaptagdes e Aquisi¢do de equipamentos e utensilios 5%

9| Adequagdes, Reformas, Pinturas do imével, e outras Despesas inerentes ao 10%

Z Z




] objeto da parceria

Observagdo - A utilizagdo dos recursos de cada grupo de despesas podera variar
10% para menos ou para mais, de acordo com as necessidades identificadas. 100%

12) DOS RECURSOS DISPONIBILIZADOS

a) Como contrapartida a executora devera utilizar-se da estrutura existente para ofertar, no
minimo, uma vez por més e fora dos horarios de atendimento ao publico, cursos de capacitacao
profissionalizante na area de culindria e gastronomia, inclusive com o fornecimento dos
insumos necessarios, para o publico-alvo dos servicos sdcios assistenciais fornecidos pela
Secretaria de Desenvolvimento e Assisténcia Social;

b) Providenciard a readequacdo estrutural do espaco fisico, apresentando, previamente, o layout,
para apreciacao e aprovag¢do pela equipe da Secretaria de Desenvolvimento e Assisténcia Social

¢) Implantagdo de sistema de monitoramento através de cAmeras com acompanhamento via
internet e implantagao de sistema eletrénico de controle de caixa e servicos;

d) Fornecera uniformes, realizard capacitaces e treinamentos aos funcionarios:

D

Marilia, 19 de‘junho de 2020
L

PAULO'BOBERTO LELJS GALLO
_Presidente

PAULOR RTO LELIS GALLO
Responsdvel Técnico pela Coordenagao do Plano Trabalho

Lo 4 P
CACIO RROS

Responsavel Técnico pela Execugdo do Plano Trabalho

LEONARDO LELIS GALLO
Responsavel pela Presta¢do de Contas
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